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CES मेरे जीवन का प्रिय विषय है। एक St होने के नाते 
समाज की ओर से AM यह अधिकार प्राप्त है । अतएव अपने अनुभवों 
को पुस्तक का रूप देने में सुमे गर्व होता है। 

जब से Sa हिन्दी में कुछ लिखना आरम्भ किया है, तब से 
गृहस्थ स्त्रियों और बहनों की आवश्यकताओं का मैंने ध्यान रखा है | 
सुके यह लिखते हुए लज्जा मालूम होतो है कि पढ़ी-लिखी वहनें 
पाक-शाख् का ज्ञान नहीं रखतीं। वे रखना भी नहीं चाहती | कदाचित्‌ 
वे इसको अपने लिए आवश्यक ही नहीं समभतीं, वरन्‌ इस वात 
के कहने में गर्वं सममती हैं कि मुझे तो खाना बनाना ही नहीं 
` आता | उनकी इस वात की आड़ में यह भाव छिपा रहता है कि में 
एक बड़े घर की लड़की हूँ | मैंने कभी खाना बनाया नहीं। खी को 
पाक-शात्र का ज्ञान न हो, इससे अधिक आश्चय की वात ओर हो ही 
क्या सकती है। किसो बड़े-से-वड़े कारखाने का संचालक यदि उस 
कारखाने के छोटे-से-छोटे काम का ज्ञान नहीं रखता तो वह उसका 
सञ्चालक नहीं हो सकता | 

घर एक विशाल संस्था है | इसमें तैयार होकर युवती और युवक 
संसार के जीवन-चेत्र में अपनी-अपनी विजय की चेष्टा करते हैं। खी 
इस बिशाल संस्था की संचालिका दै--स्वामिनी है | उसके लिए यहद 
आवश्यक नहीं है कि वह नित्य भोजन बनाने का काम करे, बही 
उसमें निपुण हो मैं प्रायः ऐसे कितने ही विद्वानों को जानती हूँ जो 
अपने इस प्रकार के ज्ञान से चतुर से चतुर feat को भी चकित कर 
देते हैं । क्या यह feat का अपमान नहीं है ? हमें घर और बाहर 
के सभी कामों का ज्ञान प्राप्त करने के साथ अपने जीवन की उस महत्ता 
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ac विशेषता को अपने हाथों से न खो देना चाहिए जिसमें लाखों 
वर्षों से पुरुप, ञ्जियों के मुहताज होते चले आए हैं | 

वर्तमान समय में भोजन का प्रश्‍न जटिल हो रहा है.। इस प्रशन 
को सुलझाने में वड़े-बड़े विद्वानों और विज्ञान-विशारदों की आलोचना 
अभी तक किसी एक निश्चय तक नहीं पहुँची है। आए दिनों सारे 
संसार में स्वास्थ्य का स्थान सव से ऊँचा सममा जाता है और 
वह स्वास्थ्य बहुत कुछ हमारे भोजन पर ही निर्भर है । ऐसे समय पर 
यों की लापरवाही एक भारी भूल होगी। जो बहनें भोजन-शास्न के 
प्रति लापरवाही रखती हैं, उनको जानना चाहिए कि भोजन का कार्ये 
धीरे-धीरे उन्हीं के हाथों में जा रहा है जो योग्य और शिक्तित हैं पाक- 
शास्र की रचना इसी दृष्टि से की गयी है। 

इस पुस्तक के लिखने में मुझे हिन्दी तथा बंगला की जिन-जिन 
पुस्तकों से सहायता मिली है उनमें हिन्दी की 'पाक-चन्द्रिका! और 
बंगला की “पाक-प्रणाली? का विशेष स्थान है | अतएब में उनके लेखकों 
के प्रति कृतज्ञता करती हूँ । 

मैंने पुस्तक को अपने उपाय भर, उपयोगी, सहज तथा सुबोध 
बनाने की कोशिश की है । इसके साथ ही पुस्तक के विषयों को एक 
क्रम में लाने की भो चेष्टा की है। फिर भी अनेक प्रकार की त्रटियाँ 
` रह गयी होंगी। जिनके लिए पाक-शास््र में चतुर भाई बहनों से मेरी 
आर्थेना है कि मेरी त्रुटियों पर ध्यान न देकर अपनी रुचि तथा जान- 
कारी से इस विज्ञान को उन्नत रूप देने में AL सहायता करों | 
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पहला अध्याय 
खाय-पदाथं ओर उसके गुण 


मारे जीवन में जितनी बातें आज पाई जाती हैं, उन सब में एक 
विशेष सुरुचिपूर्ण उपयोगिता का भाव पाया जाता है | यदि 
हम खेती करते हैँ तो किस प्रकार के नियमों से हम उसमें विशेष लाभ 
उठा सकते हैं, परिश्रम करने के स्थान पर किस प्रकार हम साधारण 
प्रयत्न से काम चला सकते हैं, इसके लिए कुषि-विज्ञान की संष्टि हुई 
है | बाणिज्य और व्यवसाय में किस प्रकार उन्नति की जा सकती है 
आर संसार की बढ़ती हुई व्यापार-लिप्सा में किस प्रकार अपनी रक्षा 
करके दूसरों पर अपने व्यापार का सिक्का जमाया जा सकता है 
इसके लिए व्यापारःभिज्ञान'की आवश्यकता है । 
इसी प्रकार FAG खरी, प्रत्येक पुरुष को भोजन-सम्वन्धी पूण 
ज्ञान प्राप्त करने के लिए पाक-विज्ञान की आवश्यकता है । जो इस 
ज्ञान से वंचित हैं, वे भोजन के सुख से, भोजन के महत्त्व सें वद्धित हैं। 
सनुष्य अंपने भोजनां को सुन्दर तथा स्वादिष्ट बनाने के लिए 
अअनन्तकाल से नए नियम बनाता चला आया है। भोजन फे यहीं 
नियम और उपनियम पाक-विज्ञान के रूप में समाज के सामने हैं। 
समाज के ऊँचे लोगों में इन नियमों और उपनियमों का आदर है। 
इतना ही नहीं, समाज का उनसे उपकार भी है । 
जो जातियाँ, जितनी ही उन्नत हैं, उनका भोजन उतना ही सुसम्पा- 
दित, सुसंस्क्रत और.समुन्नत होता हैर जो जितनी ही पतित, शिक्षा- 
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हीन होती हैं, उनका भोजन उतना ही साधारंण होता है। कहने का 
आशय यह है कि सभी प्रकार हमको पाक-शाख् की आवश्यकता है । 


भोजन की उपयोगिता 


पेट भरना प्रत्येक प्राणी का स्वाभाविक धर्म है | पशु, पत्ती, मानव 
सभी भोजन करते हैं, परन्तु वे एक ही प्रकार के भोजन से सदैब 
अपना पेट नहीं भरते | अनेक स्वाद्‌ की, अनेक स्वभाव की चीजें 
उनको प्र्ति-संसार से प्राप्त होती रहती हैं | पशु अपने भोजन की 
विभिन्न AT बन-उपचन, बागु-बगीचों में प्राप्त करते हैं । यही दशा 
जानवरों की भी है; परन्तु मनुष्य की दशा उनसे भिन्न है। उसमें बुद्धि 
है; समक दै । वह समम'बूमक्रर खाता-पीता है । 

अब प्रश्न यह है कि इससे मनुष्य को लाभ क्या है ? मनुष्य को 
अपने जीवन में कुछ काम करना पड़ता है और काम करना उसो 
दृशा में सम्भव हो सकता है जब वह सुखी और स्वस्थ हो । वास्तव 
में स्वस्थ रहने के लिए ही मनुष्य भोजन करता है । भोजन का यही 
महत्त्व हे | 

मानव जीवन की सारी अच्छाइयाँ स्वास्थ्य पर ही निर्भर रहती 
हैं । स्वास्थ्य से द्वी मनुष्य का चरित्र बनता है, स्वास्थ्य से ही उसका 
लोक और परलोक बनता है। ऐसी दशा में यह निर्विवाद सिद्ध 
है कि मनुष्य के लिए भोजन का ज्ञान अत्यन्त आवश्यक है । अतएव 
ग्रीन और अमीर, ऊँच और नीच, सभी प्रकार के भाई और बहनों 
को सैं बताना चाहती हूँ कि सुन्दर से सुन्दर भोजन पाने के लिए 
धन की उतनी आवश्यकता नहीं है, जितनी आवश्यकता भोजन 
सम्वन्धी ज्ञान की है। अपने सभी प्रकार के भ्रम जोड़कर, अत्येक 
व्यक्ति को इसकी जानकारी ग्राप्त करना चाहिए और उससे जीवन का 
सुख तथा स्वास्थ्य लाभ करना चाहिए। परन्तु यह्‌ लाभ हम तभी 
उठा सकते © TA हमें खाद्य पदार्थों के गुसों का ज्ञान हो । 
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ताजे फलों के गुण 

भारत अपने फलों के लिए बहुत प्रसिद्ध है। यहाँ प्रत्येक 
ऋतु में कई अकार के फल मिलते हैं | उनके सेवन से बहुत लाभ होता 
हे, परन्तु हमें आँख वन्द करके फलों का सेवन नहीं करना चाहिए | 
प्रत्येक फल में कुछ विशेष गुण होते हैं | इन BUT का स्वास्थ्य पर 
प्रथक-प्रथक प्रभाव पड़ता है। अतएव फल खाने से पहले हमें उनके 
विचार कर लेना चाहिए। यहाँ हम कुछ फलों के गुण 
देते हैं । 

अआम-(कच्चा) खट्टा, TH ओर कपैला होता है । रुधिर के विकारों 
को उत्पन्न करता है | वात, पित्त और कफ को बढ़ाता है, कण्ठ के 
रोग, HS फुंसी, अतिसार और प्रमेह को लाभ पहुँचाता है । 

अआम--(पक्का) खाने में स्वादिष्ट, मधुर और स्निग्ध होता है। 
वीर्यं और बल को बढ़ाता है | बात का नाश और हृदय को बलवान 
करता है। प्रमेह के रोगी कों लाभ पहुँचाता है, शारीर में कांति 
उत्पन्न करता है और रंग गोरा करता है | इसके खाने से शरीर की 
थकाचट दूर होती हे । ब्रत, श्लेष्म और रुधिर के रोगों को लाभ 
पहुँचाता है, परन्तु यह देर में पचता है, मल को रोकता है और 
अग्नि और कफ़ को बढ़ाता है । 

अमरूद--खाने में स्वादिष्ट और कपैला होता है | वीर्य को Far 
करता है, कफ़ को बढ़ाता है और वात-पित्त और उन्माद का नाश 
करता है | इसकी प्रकृति शीतल होती है | भूख को बढ़ाती है। 

नारंगो-वीर्य को बढ़ाती है | इसकी प्रकृति गमे और मधुर होती 
है । कठिनाई से पचती है, कुछ दस्तावर भी होती है। 

अंगूर--(कच्चा) देर में पचने वाला और खट्टा होता है, रक्त- 
पित्त उत्पन्न करता है, अग्नि को बढ़ाता है तथा कड़वा और उष्ण 


gate) ni | 
अंगूर--(पक्का) शीतल, नेत्रों को द्वितकारो और दस्तावर होता 
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है। स्वर को शुद्ध और तीब्र करता है। वीर्य को बढ़ाता और शरीर 
को पुष्ट करता है, किंचित कफ़ उत्पन्न करता है, ज्वर को शान्त 
करता है, श्वास-रोग और वात-रोग का नाश करता है। मूत्रक्कच्छ 
रक्तपित्त का दमन करता है | ! 
अनार--त्रिदोष का नाश करता है | प्यास, जलन, तथा उवर को 
दूर करता है और हृदय के रोगों को लाभ पहुँचाता है। वीर्य की 
बृद्धि करता है। हलका कपैला ‘a मल को रोकनेवाला होता है। 
कफ़ आर पित्त को दूर करता है | खून की खराबी और Hal को दर 
bac ak ist जधा Ta ओर मूछा को दूर 
नारियल- स्निग्ध, भारी और शीतल होता है। हृदय को बलवान 
करता है और शरीर को पुष्ट करता है | वीये को बढ़ाता है और 
रक्त-पित्त को दूर करता है| वस्त का शोधन करता है, किन्तु कफ़ 
को वढ़ाता है। देर में पचता है, प्यास को शान्त करने वाला ओर 
मल को रोकने वाला होता है। | 
केला--(कच्चा) शीतल और कपैला होता है | मल को रोकने वाला 
वात आर BH को उत्पन्न करने वाला होता है। | 
केला (पक्का) कपैला और मधुर होता है। बल को 'बढ़ाता 
ors as ae है। सन्दारनि उत्पन्न करता है । बीच 
बढ़ान वाला, प्यास को शान्त करनेवाला, शरीर में कान्ति पैदा 
करने वाला ओर BH का नाश करनेवाला होता है । प्रदर और पथरी 
के रोंगों को दूर करता है। नेत्र के रोगों का नाश करता है, परन्तु 
देर में पचता है और क्षुधा को दूर करता है। N 
अगन्नास--(कचा) खाने में रुचिकर होता है। हृदय को 
लाभ पहुँचाता है और श्रम तथा कृमि का नाश करता है; परन्तु दे 
में पचते वाला और कफ़-पित्त उत्पन्न करनेवाला होता है : 
अनज्ञास--( पक्का ) खाने में स्वादिष्ट होश है। रक्त-विकार 


T =| 
तथा आतपःविकार को दूर करता है, परन्तु पित्त पैदा करता है। 
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फालसा--( कया ) खट्टा और agar होता Sl खाने में कपैला 
किन्तु saat होता है | कफ़ और वात का लाभ पहुँचाता है ओर पित्त 
को उत्पन्न करता है. 

फालसा--( पक्का ) मधुर होता है। TI, पित्त ओर दाह का 
नाश करता है | शीतल और पौष्टिक होता है, रुधिर के विकारों को 
शुद्ध करता है | ज्चर, चय और वात का नाश करता है । वीर्य को 
बढ़ानेवाला और पाचक होता है | 

रारीफ़ा-यह रक्त, मांस और चल को वढ़ानेवाला होता है। 
खाने में स्वादिष्ट और शीतल होता है। हृदय के लिए लाभकारी 
होता है, परन्तु HH को उत्पन्न करता है । 

खिन्नी-शीतल और स्निग्ध होतो है| यह Tar को भिटानेवाली 
और मूछौ को शान्त करनेवाली होती है। क्षय तथा त्रिदोष को दूर 
करती है और शारीर को बलवान करती है। वीर्य और मांस को 
बढ़ाती है और प्रमेह रोग को लाभ पहुँचाती है, परन्तु कपैलो और 
भारी होती है | 

जामुन-यह मधुर और शीतल होती है। मल को रोकतीः है 
ओर वात को बढ़ाती है। कफ़ ओर पित्त का नाश करतो है । इसके 
खाने से गले की आवाज शुद्ध और तीव्र होती है । खाँसी और श्वास 
को लाभ पहुँचाती है। वीये को बढ़ाती है और शारीर को पुष्ट करती 
है | हृदय के रोगों और कंठ की वीमारियों को दूर करती है । 

सेव--मधुर, शीतल और भारी होता है। वीर्य की वद्धि करता 
“है और शरीर को पुष्ट करता है.। वात-पित्त का नाश करता है, 
परन्तु कफ़ को बढ़ाता है | 

नाशपाती--यह मधुर होती है। धातु की बृद्धि करती दै । अम्ल- 
कारक और वात-नाशक होती है और त्रिदोष को दूर करती दै । 

वेर--( कच्चा ) खाने में खट्टा और कपैला होता है। पित्त और 
कफ़ को बढ़ाता है। ; 


EU 
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बेर--( पक्का ) खाने में स्निग्ध ओर मधुर होता है, पित्त और 
चात का नाश करता है, परिश्रम और बमन को दर करता है। बल- 
वद्ध. क ओर रुचिकारक होता है | रक्त-दोष और अतिसार को लाभ 
पहुँचाता है, कुछ दस्तावर भी होता है। 


कभरख-.- कचा Wz a किन्तु iN 
eR ( कचा ) खट्टा किन्तु कुछ उष्ण होता है। बात का नाश 
शार पित्त को उत्पन्न करता है। 


गर--( पक्का ) मधुर और खट्टा होता है `क ओ 
: aT 

पुष्टिकारक होता 2 | ee 

करोंदा--( कच्चा ) खट्टा, भारी औ 

? भारी ओर गर्म होता है। तषा का 
a खट्टा, भ नाश 

करता दै "उ रक्त, पित्त ओर कफ़ को बढ़ाता है। ˆ : 

कट्टा पौर रुचिकार 

9417 पक्का ) मधुर और रुचिकारक होता है। यह प्यास 


को शान्त करता है, पित्त आ 
होता है। र ९ चात का रामन करता है और पाचक 


15हल--(कच्चा) यह्‌ खाने में खटमिठा है 
ड़ ) यह खाने में खटसिट्ठा होता है । गर्मा और भारी 


ee wear) वीर्य को बढ़ाता है। वात ओर पित्त का 
ee aM किन्तु खट्टा होता है | कफ़ को बढ़ाता है । ; 

दूर रती है। वह ee नारा करतो है, और रक्त के दोषों 
दायक होती है। है और फीकी होती है। खाने में लास- 
पूलर--( पक्की ) खाने में मधुर आ 

Peay र शीतल हो 

बढ़ाती है । रक्त-दोष, पित्त और दाह को सि ay । कफ़ को 
Me करती है । अमेह, शोष और wR रोग में फायदा र TAT को 
आर TI और श्रम को दूर करती है। फायदा पहुँचाती 
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वेल--(कच्चा) स्निग्ध और घाही होता है। यह सारी किन्तु 
पाचक होता है। कड़वा, फीका और गर्म होता है। शूल और 
आमवात में लाभ पहुँचाता है। संग्रहणी और कफ को दूर करता है। 

वेल--(पक्का) सधुर किन्तु गमे होता है । चात को उत्पन्न 
करता है और Bh को मन्द करता है। 

आँवला--खट्टा और तीखा होता है | खाने में मधुर और फीका 
मालूम होता है | भूख को बढ़ाता है और नेत्रों को जीवन-शक्ति देता 
है। पित्त और कक को दूर करता है। प्रमेह को लाभ पहुँचाता है, 
नेत्रों के रोगों का नाश करता है | विष तथा त्रिदोष-नाशक है । 

सिंघाड़ा--शीतल और स्वादिष्ट होता है। वीर्ये को बढ़ाता है, 
रक्त-पित्त और दाह को शान्त करता है । वात की वृद्धि करता है और 
कफ़ को उत्तेजित करता है | कपैला और मधुर होता है। पुरुषेन्द्रिय 
को हृढ करता है। रुधिर के विकारों को शुद्ध करता दै। सूजन और 
संताप को मिटाता है | 

कक्रड़ी--(कच्ची) शीतल, मधुर और भारी होती है। मल को 
रोकती है । पित्त को दूर करती है, मूत्र रोग को लाभ पहुँचाती है। 
स'तोष तथा Yar मिटाती दै । ; 

ककड़ी--(पक्की) खाने में स्वादिष्ट, मधुर और गम होती Pall 
fra को उत्तेजित करती है, तृषा को शान्त करती है, बमन को दूर 
करती है। मल को रोकती है | वादी ओर भारी होतो है। वातज्वर 
उत्पन्न करती है और कफ़ को वढ़ातो है। पित्त, al Fara 
को मिटाती है | द 

खीरा--खाने में स्वादिष्ट, शीतल और हलका होता दै। तृषा, 
ओर रक्तपित्त को दूर करता Sl दाह का नाश करता है। मूत्र 
अधिक लाता है, TAA को दूर करता है। 

खरबूजा--(कच्चा) खाने में कडुआ, मधुर अर कुछ खट्टा 
होता है। 
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सरतूजा--(पक्का) भारी और स्निग्ध होता है। सूत्र अंधिक 
लाता हैँ आऑर मल को -साफ्‌ करता है। शरीर को पुष्ट करने बाला 


है, मूत्रकच्छ रोग को उत्पन्न करता है | कफ़ को उत्तेजित करता है। 
स्वास्थ्य को बढ़ाता है और उदर के रोगों को मिटाता है। 
.. RGM) भधुर, शीतल और भारी होता है । मल को 
रोकता दै, कफ़ को उत्तेजित करता है ओर नेत्रों को नुकसान पहुँचाता 
है । वलवद्धेक ओर पुष्टिकारक दोता है। पित्त, और शुक्र को 
मिटाता है ३ 
रबूज--(पक्का) TH ओर क्षारयुक्त होता है | मधुर शौर 
शीतल होता है । वात, पित्त, कफ का नाश करता है। दाह का 
निवारण करता है | 
गाजर--मधुर और तीक्ष्ण होती 21 ahh को तेज़ करती है, 
सल को रोकती है। रक्तपित्त और बवासीर में लाभ पहुँचाती है । 
स म्रहणी को दूर करती है। शूल और गुल्म में लाभ करती है। 
शकरकन्द--सधुर और शीतल होती है | श्रम को दर करती है। 
पित्त को शान्त करती है। बलबद्धीक होती है । उद्दीपन ओर 
भारी होतो है। प्रमेह में लाभ पहुँचाती है | चधा को ag करती है। 
am को बढ़ाती है ओर वात वृद्धि करती S| 
इमली-(कच्चो) वातनाशक और अत्यन्त खट्ट होती है कफ़ 
की शुद्धि करती है ओर पित्त को उत्पन्न करती है | वीमार आदमियों 
को इसके खाने से खाँसी आने लगती है | , 
_ इमली--(पक्की) गर्म और खटमिट्ठी होतो है। पाचक और भूख 
पैदा करनेवाली होती है | मन्दाग्नि को मिटाती हं। कफ ओर वात 
को लाभ पहुँचाती है । 


कैथा -( कच्चा ) बहुत खट्टा होता है । कण्डू का नाश करता है। 
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विष को दूरं करता है । परन्तु मल को रोकता है | चात को बढ़ाता है। 
यह THA में अम्लपूर्ण, Bia ओर सुगंधयुक्त होता है। 

कैथा--(पकका) खट्टा, फीका तथा ग्राही होता Sl कण्ठ का 
शोधन करता है । शीतल और दुष्पाच्य होता है । श्वास ie WT 
रोग का नाश करता है । बायु ओर रक्त रोग सें लाभ पहुँचाता है। 
तृषा और त्रिदोष का नाश करता है । हिचकी को सिटाता हे । 

राहृतूत-तर दै, बलवद्ध क और बीर्य को पुष्ट करनेवाला है। 

नीवू--खट्टा होता है । वात का नाश करता हे, अग्नि को उद्दीप्त 
करता है | यह पाचक और हलका होता है । कृमि-समूह को भिटाता 
है। पेट के रोगों को लाभ पहुँचाता है | थकावट को दूर करता है। 
कफ और पित्त को फायदा पहुँचाता है | रुचि को बढ़ाता है। प्रकृति 
सें तीक्ष्ण होता है। नेत्रों के लिए हितकारक है | क्षय तथा वात के 
रोगों को अत्यन्त लाभ पहुँचाता है | कोष्ठवद्धता को दूर करता है । 
विसूचिका के रोग में फायदा करता है | खाँसो में लाभ पहुँचाता है। 
आमवात का नाश करता है | मल को साफ करता है | 
सूखे फलों के गुण 

वादाम-सीठा,और स्निग्ध होता दै। बलबद्धोक और पुष्टिकारक 
होता है | वीर्ये को बढ़ाता है । यह भारी गर्म होता है | 

अखरोट-मीठा, गर्म और रुचिकारक होता है । इसकी प्रकृति 
स्निग्ध तथा शीतल होती है। भारी होता है | क्रफ,पित्त को पैदा करता 
है । बलवद्धक होता है ! सल की वृद्धि करनेवाला, और वात फो शांत 
करनेवाला होता है। हृदय के रोगों को और रुधिर के दोषों को दूर 
करता है । रक्त को शुद्ध करता है | 

पिस्ता-सारी और स्निग्ध होता है। वीयं को बढ़ाता है। रक्त 
को शुद्ध करता है पित्त को उत्पन्न करता है और कफ का नाश करता 
है । कुछ दस्तावर होता है । वात, गुल्म त्रिदोष को लाभ पहुँचाता है। 
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छुहारा-भीठा, Rava, भारी और शीतल होता है। शरीर को 
पुष्ट करनेवाला होता है । बीर्य और वल को बढ़ाता है। बातञ्वर को 
सिटाता है। रक्त, पित्त, क्षय तथा वमन को लाभ पएुँचाता है । प्यास 
खाँसी. तथा श्वास रोग में बहुत लाभ करता है। 

चिरोंजी--खाने सें मधुर होती हे.। यह प्रकृति में अस्लकारक 
तथा भारी होती है | मल का। स्तम्भन करती है। वीर्य को बढ़ानेवाली 
और कफ़ को उत्पन्न करनेवाली होती है | कुछ दस्तावर भी होती है, 
TATE HAC वात का नाश करनेवाली है। पित्त जलन और 
SIC को लाभ पहुँचातो है । क्षय-रोग,रक्तविकार आदि रोगों फे लिए 
बहुत लाभदायक है | 

मख़ाना-स्निग्ध ओर भारी होता है। चोर्य को पुष्ट करता है, 
परन्तु दस्त को रोकता है । 

मुनमक्रा-सल को साफ करता है, वल और वीर्य को बढ़ाता है। 
प्यास को रोकता है । 

अंजीर भारी, शीतल और मधुर होता है | बात, रक्तपित्त का 
नाश करता है | सिर की पोड़ा में बहुत लाभ पहुँचाता है | नाक से 
गिरते हुए खून को तत्काल ही रोक देता है। पाचक होता है किन्तु 
श्लेष्मा तथा आमवात पैदा करता है। ट 
_ काजू -यहद कपैला, fig मधुर होता है। हलका, किन्तु गर्म 
होता है। वीय को बढ़ानेवाला होता है। बात-कफ़ को मिटाता है 
We तथा उदर के रोगों में लाभ पहुँचाता है, मन्दाग्नि का नाश 
करता है। कुष्ट और संप्रहणो, बबासोर आदि रोगों का नाश करता 
है । ज्वर, कमि तथा ब्रण में लाभ पहुँचाता है । 

आलूबुखारा-भोजन को पचाता है। प्रकृति में भारी और शीतल 
है । खाने में कपैला कुछ खट्टा, किन्तु मधुर होता है | हृदय के लिए 
लाभदायक EAT है। यह्‌ गर्स,कफ और पित्त का नाश करता है। रुचि 
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को बढ़ाता है। प्रमेह, गुल्म, बवासीर ओर रक्त-बात में लाभ पहुँचाता 
है। वीर्य की वृद्धि करता है । sac में फायदा करता है। 
शाक-भाजी के गुण 

आलू--अत्यन्त वलवद्धीक, स्निग्ध और भारो होता है । वीर्यं को 
बढ़ाता है, हृत्कम्प को लाभ पहुँचाता है | 

घुद्याँ--बल और ala को वढ़ानेवाली होती Sl कफ़ का नाश 
करती है | खाँसी तथा हृदय रोग को दूर करती है। यह मधुर है, 
परन्तु आँच और खुश्की को बढ़ाती है | 

कटहृल-भारी, काविज और त्रिदोष को वढ़ानेवाला होता हे । 
वीर्य को गाढ़ा करता है और दाह को उत्पन्न करता SAT और 
कफ की IE करनेवाला, जलन और पित्त को भिटानेवाला ओर रक्त 
की वृद्धि करनेवाला होता है। 

परवल--बल-बीय और भूख को बढ़ाता है। यह पय भी है। 
अग्नि को प्रदीपन करनेवाला, खाँसी SAT और रक्तविकार को लाभ 
पहुँचानेवाला होता है | रुचिकारक, हलका ओर दस्तावर होता है । 

लौकी-ठण्डी, मीठी और हलकी होती है | दिमाग की गर्मी दूर 
करती है और पेशाव अधिक लाती है | 

भिणए्डी-मीठा तथा भारी होती है । बल और वीयं को बढ़ाती 
है। प्रदार और प्रमेह में लाभ पहुँचाती है | वायु को प्रबल करती है 

करेला-कडवा और दस्तावर होता है | बल-वीरये की बृद्धि करता 
है। प्रमेह को मिटाता है | कफ, sac, पित्त और रक्तविकार को 
शान्त करता है। celal, गठिया और ala को दूर करता है। 

करमकल्ला--यह्‌ ठंडा, काबिज और कफ को वढ़ानेवाला होता 
है । पित्त में लाभ पहुँचाता है। 

कचनार इसका स्वाद कपैला और GAT होता है । ठंडी, हलकी 
होती है । कफ, पित्त, को शान्त करनेवाली, श्वास प्रमेह, खाँसी,प्रदर 
गण्डमाला, कोढ़ तथा रक्त के विकारों को नाश करतो है। 
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कुन्दरू--सफरा की वृद्धि करता है तथा वायु को लाभ पहुँचाता 
है। यह ठंडा और रुचिकारक होता है। पित्त-विकारों में फायदा 


“करता है । 


कोहड़ा--भारी, मीठा तथा ifaw होता है। पित्त को शान्त 
करनेवाला, तथा रुचि को वढानेत्राला होता है। वात ओर कफ़ को 
बढ़ाता है । , 

गोमी-मधुर, किन्तु वादी होती है.। उवर को दूर करती है, 
हृदय को बलवान बनाती और वायु को प्रबल करती है | 
. सूली--न्तधा को बढ़ाती है| वयासीर में लाभ पहुँचाती है, नेत्रों 
की ज्योति बढ़ाती है और वोर्य को पुष्ट करती है । यह पाचक होती 
है, किन्तु बादी बढ़ाती है। | 

ढेंढ़ुस--यह रूखा, ठंडा तथा दस्तावर होता है। पथरी रोगों में 
लाभ पहुँचाता है ओर कफ-पित्त का नाश करता है । 

तुरई-रुचिकारक, मीठो, हलकी तथा पथ्य है । ज्वर और खाँसी 
को फायदा पहुँचाती है । | 

बंडा-देर में पचता है | बलवद्ध/क होता है, किन्तु वात रोग को 
बढ़ाता है | | 

वेंगन--मेदे को बलवान्‌ तथा क्षु धा वढ़ानेवाला होता है| कब्ज 
'करता है और चात रोग को उत्पन्न करता है | 


पिएडालू--हलका और मीठा होता है | इसके खाने से वल अर | 


Ha बढ़ता है और विष शान्त होता है | 


„ oa -सधुर्‌ इलका और भूख को वढ़ानेवाला होता है । SIZ, 
खासी ओर aia को लाभ पहुँचाता है। यह पथ्य है। 

कमल की नल--ठंडा हीता है। वीये को पुष्ट करनेवाला होता 
21 ae दूध को बढ़ाता है। रक्त तथा पित्त के रोगों को लाभ पहुँ- 
चाता है | प्रमेह को शान्त करता है। ह 
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MINAS आमवात तथा मन्दाग्नि को उत्पन्न करनेवाला होता 
है । मधुर और तिक्त होता है । ‘ 

बराहीकन्द--शरीर को पुष्ट करता है, बल-वीय को बढ़ाता दै, 
प्रमेह और BH को दूर करता है | 

जिमींकन्द--हलका, किन्तु अप्निवद्ध क होता है। रुचिकारक तथा 
कफ़ को दूर करता है। बवासीर को लाभ पहुँचाता है। वीर्ये को 
बढ़ाता और पुष्ट करता है । कोढ़ में भी लाभ पहुँचाता है। 

शलजम--मीठा, हलका और क्षु धावद्ध क होता है । वल-वीर्य को 
बढ़ाता है और खाँसी को फायदा करता है। पेशाव अधिक 
लाता है | 

सेहजन की फली--च॒धावदक तथा कपैली होती है। पित्तका नाशा 
करती है । अग्नि को प्रबल करती है और शूल, MS, क्षय, श्वास तथा 
भग्न रोगों को लाभ पहुँचाती है | 

चूका--खट्टा, हलका तथा रुचिकारक है। बायु को दूर 
करता है। $ 
सेम--रूखीं, मीठी, कपैली और मलभेदक होती है । वल तथा 
कफ़ का नाश करती है । शुक्रदोष को लाभ पहुँचाती है। 

ककाड़ा--खाने में चरपरा होता है ।.अझिदीपन करता है | ज्वर; 
खाँसी, अरुचि और कोढ़ को दूर करता है। 

चचेड़ा--वल और वीर्य की वृद्धि करता है। क्षय और पित्त के 
रोग को लाभ पहुँचाता है। रुचिकारक और पथ्य भी है। : 
` पालक का शाक-ठंडा तथा दस्तावर होता है। रक्त को बढ़ाता 
है। रक्त, पित्त और खाँसी को फायदा पहुँचानेवाला, किन्छु कफ़ को 
बढ़ानेवाला होता & | 

चौलाई का शाक-पाचक, हलका, रुचिकर ओर. ठंडा होता है | 
क्ष था को बढ़ानेवाला तथा दस्तावर होता है। अन्नि प्रदीप्त करता 
है। बवासीर में बहुत फ़ायदा पहुँचातो है । 
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बथुआ का शाक--जल्दी पचनेबाला तथा दस्तावर होता है! 
ठंडा होता है, पेशाव अधिक लाता है और थकावट दूर करता है | 

नारी का शाक--दस्‍्तावर होता है। बल और वीर्ये की वृद्धि करता 
है। मेदा और सूजन को लाभ पहुँचाता = | 

कलथी का शाक-ठंडा होता है, पित्त को बढ़ाता है और कफ़ को 
बढ़ाता है। 

चने का शाक-पित्त तथा लू में लाभ पहुँचाता है। क्षार और 
दस्तावरः होता है, किन्तु कफ़ को बढ़ाता है | 

सरसों का शाक-च्षार और गम होता है। मेदे को AH करता 
है तथा रुचिकारक होता है । 

मेथी का शाक--कड़्‌ आ, गम किंतु भूख को बढ़ानेवाला होता 
है। पित्त को उत्पन्न करता है और कफ़ को मिटाता है | कमर के ae 
में लाभ पहुँचाता है। 

मरसा का शाक--(लाल) मेदे को शुद्ध करता है। दस्तावर होता 
है किन्तु कफ़ को बढ़ाता है। 
मरसा का शाक--(सफेद) क्षुधा को बढ़ाता है।यह मलरोधक 


होता है.। 
अनाजों के गुण 


गेहूँ--ज्ञ,धा को कम करनेवाला और रुचिकर होता है। शारीर 
को पुष्ट करता है। वीये को बढ़ाता है। हृद्य के रोगों को लाभ पहु. 
चाता & | यह ठंडा, मीठा और देर में पचनेवाला होता है। 

TAT को बढ़ाता है | हलका सीठा तथा पाचक होता है | 
यह पथ्य भी है, शरीर में कान्ति बल-वीये को बढ़ाता है। चम के 
रोगों को लाभ हुनत है ठु वादो होता है। 

चना--त्रलवद्ध ओर वीये को वढ़ानेवाला है। रक्त 
करता है, GH होता है । चेहरे के रङ्ग को साफ = है। नी 
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प्रदीप्त करनेवाला और अधिक पेशाब लानेवाला होता है | इसके 
साथ घी का सेवन करने से, अधिक पुष्टकारक होता है । 

मकाई--हलकी और मीठी होतो है । भूख को बढ़ाती है । शीघ्र 
पचाती है, पेशाव अधिक लाती है। | 

जुआर--शीतल, भारी और भूख को घटाने वाली होती है । कफ़ 
. को दूर करती है । 

बाजरा-गर्भ, भारी और रूखा होता है। यह देर में पचता है । 
पेशाब अधिक लाता है। ववासीर की पोड़ा को शान्त करता है | 

चावल--ठंडा होता है, HH रक्त को उत्पन्न करता है । वल-बीये 
को वढ़ानेवाला, आँव को दूरनेवाला और नेत्रों की ज्योति को बढ़ाने- 
चाला होता है । मूत्र अधिक लाता है। 

अरहर--खुश्क तथा काबिज होती है। पित्त के दस्तों में लाभ 
पहुँचाती है। कफ को शान्त करती है। 

उड़द--बलकारक, और भारी होता दै। बल और वीय को 
बढ़ाता है और मल-मूत्रवद्धक होता है | 

मूँग -वात और क्षु,धावद्ध क होती दै । रोगी के लिए पथ्य है। 
पित्तको नाश करनेवाली और यावत रोगों को मिटाने वाली 
होती है। 

मसृर--गर्म और देर में पचनेवाली होतो है | हलकी, मीठी तथा 
खुश्क होती है। रक्तपित्त और कफ़ के विकारों का नारा करती है। 
उवर खाँसी में लाभ पहुँचाती है और रक्त को गाढ़ा करती है। 

लोबिया-गुरु तथा मीठो होती दै। वात को बढ़ाती है और 
कुमिकारक भी होती & | 

मोथी-यह हलकी, मीठो किन्तु बादी Bl कफ़ को दूर करती 
है और कृमि को उत्पन्न करती है। 

FAAS को. साफ करनेवाला दस्तावर होता है। और वायु 
को बढ़ाता है मीठा, ठंडा और भारी होता दै। 
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ककुनी--रुचिकर ओर पित्त को शान्त करनेवाली होती है। हलकी 
खुश्क तथा मीठी होती है। 

तिल--ठंडा होता है, बल और वीय की बृद्धि करता है, खरी 
दूध को बढ़ाता है और केशों के लिए लाभदायक होता है। 


मसाले ओर उनके गुण 
पाक-शास््र में भिन्न-भिन्न प्रकार के मसाले और उनका उपयोग 
ही महत्व की बात है | जो इनका उचित उपयोग कर सकता है, वह 
उतना ही इस विषय में चतुर समका जाता है । इस पुस्तक सें तरह- 
तरह की शाक-शब्जी बनाने में कई प्रकार के मसालों का उपयोग वताया 
गया है.। इन ससालों के नाम और मिश्रण नीचे बताये जाते है :-- 
१. साधारण मसाला-हल्दी, धनिया, लाल मिर्च और 
काली मिचे। 
२. गरम मसाला -बड़ी इलायची, लौंग, काली सिच, जीरा 
दालचीनी, जावित्री और तेजपात | ' 
2 अन्य मताले--जीरा, हींग, अजवाइन, सोंठ अद्रक, सौंफ, 
कलाजी, मेथी, राई, केशर और लहसुन | . ' 
9. पंचफरोन-मेथी, ais, जीरा, राई और कलौंजी को बराबर- 
बराबर लेकर पीस ले और एक में मिला कर रख. छोड़े । | 
६, तुगन्ध्राज--लौंग. नौ माशे, दालचीनी नौ माशे, कपूर छः 
माशे, छोटी इलायची एक तोला, काली मिर्च चार साशे आर दो 
चावल कस्तूरी-इन सब को एक में पीस कर तैयार कर ले। 
$. सुगन्ध द्रव्य-केशर चार मारो, छोटी इलायची एक तोला 
लौंग आठ मारो, दालचीनी दस मारे, सफेद जीरा नौ माशे; इन सब 
को महीन पीसकर मिलाकर रख ले। 


मसालों के गुण 
हल्दी -कटु, तिक्त, रुष, गर्म, हलकी और पाचक होती है। 


> 
चू. 
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कफ, सेह, पांडु ओर सूजन को मिटाती Sl चर्म के रोगों का नाश 
करती है। 

धनियाँ--अत्यन्त स्निग्ध तथा लघु होती है। अतृष्य, बहुसूत्र 
लाती है । तिक्त, चरपरी, मोठी, पाचन, रेचन ओर ग्राह्दी होती है। 

लालमिचें-गर्म, रक्त और क्षुधा को वढ़ानेवाली होती है। कफ 
ओर पित्त का नाश करतो है । | 

काली मिच--कुछ गर्स, भारी और कंठ को साफ करनेवाली 
होती है । खाने में dew, चरपरी ओर Be होती है । बात और पित्त 
को बढ़ाती है | 

जीरा-हलका, रुच, चरपरा, गर्मा और भूख को बढ़ाने बाला 
होता है। संग्राही ओर पित्त को बढ़ाता है | गर्भाशय को शुद्ध करता 
है और पाचक होता है | 

लौंग -शीतल और पाचक होती है, किन्तु नेत्रों को हानि पहुँ- 
चाती है । खाने में हलकी, कड़बी ओर चरपरी होती है | रुचि को 
बढ़ाती है और कफ़, पित्त तथा दूषित रक्त को शान्त करती है। 

Tat - हलकी, BEA, और रुचिकारक होती है | कफ, श्वास, 
तृष्णा, कृमि ओर विष की गर्मी को शान्त करती है 

दालचीनी-गर्म, स्वादिष्ट ओर चरपरी होती है| अधिक पेशाब 
लाती है और सिर की पीड़ा में लाभ पहुँचाती है। 

बड़ी इलायची--हल्की, रुक्त ओर गर्म होती है| कठ और असि- 
दीपक होती है; कफ और पित्त का नाश करती है | 

हींग-तीक्ष्ण और बल-वीर्य बढाने चाली होती है। बात, कफ, 
शूल और कमि को मिटाती है। 

सोंठ--ज्वर, खाँसी, कफ, शूल, हृदय के रोगों तथा बवासीर में 
लाभ पहुँचाती है। बल-बीये को बढ़ाती है | 

अजवायन-गमे, चरपरी तीक्ष्ण और पाचक होती है। हलकी 
होती है, किन्तु पित्त को बढ़ाती है। 
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आद्रक-स्थाद को बढ़ाती है। भारी, dew और गर्म होती 
है | अम्नि उद्दीपन करती है । 

सौंफ--रोचक, हलकी, तीक्ष्ण और चरपरी होती है। शुक्रोत्पा- 
दक, दाह और रक्त-पित्त का नाश करती है | 3 

छोटी इलायची--शीतल, हल्की और कटु होती है। वात का नाश 
करती है। 

मंगरैल--गर्म और चरपरी होती है। वायु को शामन करतो है । 

मेथी-गर्म, कटु और पित्त को बढ़ानेवाली होती है । कमर और 
कलेजे की पीड़ा में लाभ पहुँचाती है। 

TACT, पचने वाली, रुक्त और बल देने वाली होती है । 

प्याज-अस्यन्त 'पुषिटकारक होता है । गर्म और मधुर होता 
है। बल देनेवाला और कफ को दूर करनेवाला होता है। वीर्थ को 
बढ़ाता है | वात को शमन करता है। THT और सुना हुआ प्याज 
पित्त को बढ़ाता है। 

केरार--कटु, स्निग्ध तथा तिक्त है, त्रिदोष को शमन करती है, 
सस्तिप्क-पीड़ा, त्रण, कृमि, आदि रोगों में लाभ पहुँचाती है; वायु को 
दूर करती है ऑर उत्तेजक होती है । 

लहसुन “इसमें gies होती है | अधिक खाने से पसीने, पेशाब 
और मलादि में दुगोन्धि आने लगती है। यह पञ्चरसाव्मक होती है। 

नमक-गर्मे, शुष्क और पाचक होता है। साँभर नमक वादी 
अर कफ़ को दूर करता है | 


अन्यान्य पदार्थो के गुण 

प्ोदाना-ठंडा और पाचक होता है, वमन को रोकता है और 
वायु जनित विकारों को दूर करता है। 

कस्तूरी--गर्स और ठंड से बचानेवाली होती है । रसायन, 
स्तम्भक और ATTA S होती है। लकघा और मसाने के रोगों को 
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लाभ पहुँचाती है 

केवड़ा-दिमारा और हृदय को पुष्ट करता है | यह ठंडा होता 
है। बेहोशी को दूर करता है । नेत्रों की ज्योति को बढ़ाता है, मस्तिष्क 
को तर रखता है और गर्मी से बचाता S| 
` गुलाब-ठंडा और वलवद्धाक होता है। दस्तावंर और दैजे के 
तोग में फ़ायदा करता है। पिलहो और मेदे को लाभ पहुँचाता है | 

पान--ज्षधा को रोकनेवाला और दिमाग, मेदा और जिगर को 
चल देनेवाला होता है। गर्म होता है, किन्तु प्यास को रोकता है। 
मुख की gies को दूर करता है, वायु को नष्ट करता है, इमि और 
कव्ज़ को लाभ पहुँचाता है | 

मिश्री-मधुर और तर होती दै। यह प्यास को रोकनेवाली, 
दिमाग की गर्मी, खाँसी और छाती के aq को दूर करनेवाली 
होती है। 

शाक्कर-रक्त को शुद्ध करती दै, पेशाव अधिक लाती है, पेशाब 
की जलन को दूर करती है और शरीर को बल देती दै । 

सिरका-यह वीर्य को फाड़ता है, गर्म होता है तथा दस्त को 
रोकता है । बलबद्धाक होता है। भूख को बढ़ाता है। यह तर और 
पाचक होता है | मन्दाग्नि को दूर करनेवाला होता है। 


Feat के गुण 
आले का मुरव्वा-तर, TASH और नेत्रों की ज्योति को 
बढ़ाता है | i 
सेव का मुरब्बा-वलवरद्धक, मोठा! और तर होता है। भूख 
बढ़ाता है और दिमाग को ठंडा रखता है। 
आम का मुरब्बा -शरीर को पुष्ट करता है, बल और वीय को 


बढ़ाता है | a er > Ac x 
बेल का FLA —AT और वीर्य को बढ़ाता है; मल और भूख को 


ak 
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रोकता है और Bila में लाभ पहुँचाता है | 
पेठे का मरच्बा--ठंडा और दिमाग को तर रखनेवाला होता है | 


दूध, दही और मट्ठा के गुण 


गाय का दूध-वलवद्धक, शुक्रोत्मादक, प्राणरक्तक होता है ऑर 
मेथाशक्ति को वढ़ाता है | रक्त-पित्त जनित विकारों को नष्ट करता है. | 

मेस का दूध-स्निग्ध होता है, निद्रा लाता है, अग्नि को दूर 
करता है, PAT को कम करता है और बादी होता है | 

बकरी का दूध-शीतल, मधुर किन्तु मल को वढ़ानेवाला होता 

है। अग्ति को प्रदीपन करता है। रक्तपित्त फे विकारों का नाश 
करता है और श्वास को लाभ पहुँचाता है। 

त्री का दूध-मीठा, हलका और शीघ्र पचनेवाला होता है। 
शरीर को पुष्ट करता है | बल को बढ़ाता है, जीवनकारक तथा 
अस्थियों को पुष्ट करता है | दुप्तिकारक होता है | 

दही--घर का दुही वबल और बीर्य की वृद्धि करता है, खटमिदा 
र रुचिकारक होता है | मक्खन निकाला हुआ दही किसी कास का 
नहीं होता | यह बाज़ार में प्रायः कई-कई दिनों का वासी विका करता 
है । इससे अनेक रोग उत्सन्न होते हैं | 

मट्टा-घर का तैयार किया हुआ ताजा सट॒ठा, खाने में खट्टा 

रुचिबद्धक, पाचक और लाभकारी होता है। यह कितने ही रोगां 

का नाश करता है किन्तु बही वासी हो जाने पर कफु ओर खाँसी 
पैदा करता है वाजारू सटा मक्खन निकाले हुए दूध से तैयार किया 
जाता है और आठ-आठ दिनों का वासी विकता रहता है। इससे 
HH, खाँसी तथा अनेक रोग पेदा होते हैं | 


da के गुण 
तेल--सभो प्रकार के तेल चिकनाई पैदा करते हैं, खुश्की दूर 
करते हैं, बल और वीर्ये की बृद्धि करते हैं । 
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तिलों का तेल--इसकी तासोर ठंडो है | प्रकृति के यह सातदिल 
होता है | इससे कितने ही खुशबूदार तेल तैयार किये जाते है | यहद 
दिल आर दिमाग को तरावट पहुँचाता है। | 

नारियल का तेल--न अधिक गर्म न अधिक ठंडा, खाने के 
काम आता है। बंगाल और पंजाव में इसका वहुत उपयोग होता है। 
अन्य तेलों की भाँति यह शरीर के लिए लाभदायक है । : 

सरसों का तेल--कुछ उष्ण, किन्तु रक्त को शुद्ध करनेवाला है । 
अन्य तेलों की भाँति यह रक्त तथा set के पैदा करने में अधिक 

उपयोगी है । 

ठा का तेल --प्रकृति में कुछ गर्म, किन्तु बल और वीर्येवद्धक 
है | इसके सेवन से शारीर में कान्ति और तेज बढ़ता है । 


थी के शुण 

घी--बल और वीर्य की बृद्धि करता दै, शरीर को चिकना और 
सन्दर बनाता है, खाने में मधुर और रुचिकर होता है 168 ३ 
~ नभी प्रकार के घी-सभी वलकारक ओर रक्तवद्ध क होते oa 
प्रकृति में गाय का घी शीतल, भैंस का कुछ वादी और उष्ण, बकरी 
का शीतोष्ण होता & | 


जल के गुण 

जल की प्रकृति शीतल होती है | यह खुश्की को दूर करता है ओर 
विकारों का नाश करता है। शुद्ध जल स्वास्थ्य को बृद्धि BEN है। 

कुए का जल-स्वाद में मीठा, अर शीतल होता है 1 अनेक 
प्रकार की व्याधियों और रोगों का शमन करता है। आरोग्य की 
वृद्धि करता है| ४ 

नदियों का जल--जिन नदियों का जल सदा बहता रहता है, 
उनका जल साधारणतया अच्छा, मीठा, इलका, स्नान आदि कामों 


] 
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के लिए उपयोगी होता है i जिन नदियों के पानी का बहाव वंद हो 
जाता है, उनका पानी अशुद्ध हो जाता S| 

तालाबों का जल--पानी TA हुआ होने के कारण अशुद्ध और 
विकार-पूर्ण हो जाता है । जिन तालाबों में काई जम जाती है, उनका 
पानी किसी काम के लायक नहीं होता | 

Wl का जल-पहाड़ी चट्टानों में होकर गुजरने, और शुद्ध 

) वायु तथा सूर्यं का प्रकाश प्राप्त करने के कारण विशेष लाभदायक 

होता है | 
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दूसरा अध्याय 
भोजन बनाने की विधियाँ 


शाक-भाजी हरी 
आलू की खट्टी तरकारी-एक सेर अच्छे आलू छील डाले और 
उनसे छः छः आठ आठ टुकड़े कर ले । फिर चूल्हे पर पतीली चढ़ाकर 
उसमें आधी छुटाँक घी छोड़ दे जब घी गमे हो जाय, तब उसमें 
दा मारो मेथी, एक माशे Hata, डेढ साशा सफेद जीरा और दो 
लाल मिर्च छोड़ कर बघार कर तैयार करे। जब ये मसाले लाल हो 
जायूँ तब आलू को पानी में कई वार धोकर उसमें डाल दे ओर कलछी 
. से चला-चलाकर खूब भूने। आलू सुन जाने 'पर उसमें डेढ़ तोले 
नमक थोड़ी हलदी और पानी छोड़कर ढक दे। जब आलू गल जाय 
तव उसमें थोड़ा-सा खट्टा दही या आम की खटाई डाल दे और दो- 
तीन Sale आ जाने पंर चूल्हे पर से उतार ले | 
आलू की खट्टी रसादार तरकारी-एक सेर वड़े आलू लेकर छील 
डाले और उनके चार-चार SHS काटकर पानी में भिगो दे । इसके 
चाद छुः माशे हल्दी, दो तोले धनियाँ, छः सारे बड़ी इलायची, दो 
माशे लौंग, एक माशा सफेद जीरा, एक साशा काला जीरा, दालचोनी 
चार मारो, आठ माशे काली सिचें, तीन A तेजपात आर एक तोला 
आठ मारो नमक--इन सव को नमक के अलावा खूब सहीन गाढ़ा- 
गाढ़ा पीसकर रख ले । पिसे हुये मसाले को किसी बर्तन में रखना 
चाहिये | आलुओं को खूब धोकर उनपर मसाला लपेट डाले। फिर चूल्हे 
पर कढ़ाई चढ़ाकर उसमें आधा पाव घी या तेल छोड़ दे । जब चिकनाई 
गमः हो जाय तब उसमें आलझों को छोड़ कर पलटे से चला-चलाकर 
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भून ले । जब आलुओं पर का मसाला खूब सुन जाय तब उन्हें ढक दे । 
पाँच सिनट ढके रहने के वाद नभक और अन्दाज से पानी छोड़ कर 
तेज़ आँच पर पकाये। जब आलू गल जाये तव उसमें दही या इमलो 
था आच की खटाई छोड़कर AS देर तक पकाये | खटाई हो जाने 
पर उसे पत्थर के या कलइंदार वर्तन में फेर लेना चाहिये। 

_ समूचे आलू की तरकारी--एक सेर आलू उवाल कर छोल डाले 
आर फिर एक सांक से सव में चार-चार पाँच-पाँच छेद करले फिर 
He पर कढ़ाई चढाकर उसमें TT भर घी या तेल डाल कर सब 
आलू लालःलाल तलकर किसी वर्तन में निकाल ले । फिर धनियाँ दो 
तोले, लॉग दो मारो, हूर्दो पाँच माशे और अद्रक चार सारे इन 
सव को GAH और यादा पीस कर खुले मुह की पतीली में 
थाड़ा धो छोड़ कर भून ले । जब मसाला भुनकर लाल हो जाय तब 
उसन तले हुये आलू छोड़कर भूने ओर नमकु-पानी छोड़कर ढक दे | 
उभाल आने पर Bee से पतीली को उतार कर अङ्गारो पर रखना 
आ । आलू जय कुछ फटे हुये जान पड़े तो यदि इच्छा हो तो 
at ana छोड़कऋए पत्थर या कलई के वर्तन से निकाल कर 

ote आलू की रसादार तरकारी-आलुओं को छीलकर काट ले 
Rate! इसके वाद हल्दी तीन मारो, धनियाँ आधी छटाँक; 

ग डेढ मारो, बड़ी इलायचो चार सारो, काली मिर्च चार माशे, 
दोनों जीरे दो माशे इन सब को पीसकर तैयार करे । फिर Yee पर 
पतीली चढ़ाकर एक छटाँक घी या तेल डाले | जब घी गर्म हो जाय 
तब एक माशा जोरा ओर लाल मिर्च उसमें छोड़कर बघार तैयार 
करे ! बघार हो जाने पर पिसा हुआ मसाला छोड़कर खब भूने ae 
कुछ देर तक भूनने के बाद पतोलो का मुह ढक दे | आठ दस मिनट 
के बाद ढकने को खोल कर आंलुओं में से नमक अं 
ब i लिओं में अन्दाज से नमक और पानी छोड़ 
दे । जव आलू गलने पर हों तव उसमें आधा पाव खट्टा दही, कपड़े से 
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छान कर डाल दे ओर अंगारों पर रख दे । 
आलू का भुजिया-आधा सेर आलू उबाल कर छोटे-छोटे 
टुकड़ों में काट ले । इसके वाद कढ़ाई में एक छाँटक घी छोड़कर उसमें 
डेढ़ मारो सफेद जीरा ओर एक रत्तो हींग डाल दे । जब बघार तैयार 
हो जाय, तब उनमें आलूओं को छोड़ कर खूब भून ले फिर जरा देर 
के लिए ढंक दे । इसके बाद उसमें तीन साशे काली मिर्च, एक साशा 
जीरा, तोन मारे वड़ी इलायची और दस माशे नमक--इन सव को 
पीसकर डाल देना चाहिए ओर खूब भूनकर थोड़ी-सी पिसी खटाई 
या नीच का रस छोड़ कर उतार लेना चाहिए । 

म आलू को पहली विधि-ममोले आलू लेकर छील डाले 
और सूजे से सव तरफ छेद ले । फिर पानी में धोकर रखले | ध नियं, 
लोग, जीरा, वड़ी इलायची, काली मिच, दालचीनी, हल्दी ये सव 
मसाले अन्दाज से लेकर पीस लेना चाद्दिए। इसके बाद दही में सव 
मसाले, नमक और थोड़ी सी शक्कर मिला ले | ये सब चीजें मिलाने 
पर गाढ़ी होनी चाहिए । किर आलुओं को इन चोजों में लपेट कर 
TA | कढ़ाई में घी छोड़कर ओर तेजपात के चूर का ववार देकर उसमें 
आलू छोड़ दे और करछुल से चलाकर खूब भून डाले। जव आलू 
सुन जायें तब कुछ देर क लिए ढक दे, और फिर कोयले की आँच पर 
उतार कर रख दे। जव आलू गल जाये, तव थोड़ा सा अमचुर छोड़ 
कर कलई या पत्थर के वतेन में फेर लेना चाहिए | 

द्म आलू की दूसरी विधि-आलुओं को उबाल कर छील 
ले और गोद डाले | फिर कढ़ाई में तेल डालकर उनको लान-लाल तल 
कर निकाल दे । इसके वाद पतीली में खूब घी छोड़कर उसमें आलू 
नमक, दही, TH मसाला और थोड़ा सा पानो डालकर चूल्हे पर कुछ 
देर पकाए जब पानी एक दो चिमचा रह जाय TT पतीलो उतार कर 
कोयले पर रख दे और जब केवल घी रह जाय, पानी बिलकुल सूख 
जाय, तब उसें खाने के काम में लाए । 
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आलू की तली भुजरी--एक सेर आलू छीलकर खूब पतले- 
पतले और महीन कतरे काटकर घी में तल कर निकाल ले | फिर 
मिचे छः माशे, दोनों जीरे चार माशे, इलायची तीन साशे और नमक 
एक तोला चार माशा-इन सबको पीस ले। जितना घी कढ़ाई में 
बचा है उसी में सब तले इए आलू छोड़ कर ऊपर से सब मसाला 
ओर नीवू का रस डाल दे !१ 

आलू की लच्छेदार भुजरी-बड़े-चड़े आलुओं को छीलकर 
PRE करा में कस ले। फिर एक कपड़े पर धूप में सुखा ले । जव 
आलू सूख जाथे तय धीमी आँच पर कढ़ाही में खूब भून डाले | जव 
लाल हो जायें तब उनको उतार ले और आम की चटनी पीसकर 
उसमें मिलाकर खाए | 

आलू का शीरा-पहले आलू छीलकर सिल पर महीन पीस 
डाले | फिर पतीली में थोड़ा घी छोड़कर सफेद जीरा, हींग और लाल 
fast का वघार तैयार at | बघार हो जाने पर उसमें आलू डाल कर 
थोड़ा नमक और. पानी छोड़ दे | जब पक जाय तब उसमें हरी धनियाँ 
कतर कर छोड़ दे और पाव आलू पीछे आध qa दही छानकर 
डाल दे । जब दो तीन उबाल आ जाय तब उसे उतार कर किसी 
क़लई या पत्थर के वर्तन में निकाल ले | 

Fe की तरकारी-सेर भर मोटी-सोटी Gal धोकर छील ले 

र मोटे-मोटे टुकड़े काटकर तैयार करले । इसके वाद लौंग दो मारो, 
डी इलायची तान मारो, दालचोनी दो साशे, धनियाँ दो aa, 
जपात तीन AIR, लाल मिर्च दो साशे, हल्दी तीन सारे, तीन साशे 
दोनों जीरे, काली मिच चार माशे--इन सब ससालों को सिल पर 


4, 


avy 2 


"एक सेर आलू को भुजरी के लिए चटनी के मप्तालों की तौल इस 
प्रकार होनी चाहिए--अआधी gets हरी धनियों, तीन माशे लाल rd, दोनों 
जीरा चार माशे, आम की खटाई एक Bs, नमक एक तोला चार माशे । 
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पानी डाल-डाल कर खूब महीन ओर गाढ़ा पीस कर तैयार करे | 
इसके वाद चौड़े मुँह की पतीली में आधा पात्र घी छोड़ कर गम करे। 
घी गे हो जाने पर मसाला छोड़ दे और धीमी आँच पर चला-चला 
कर लाल लाल भून ले । इसके वाद उसमें घुइयाँ डाल दे और भूने । 
घुइयाँ के सुन जाने पर अन्दाज से नमक और पानी छोड़कर ढक दे । 
जव घुइयाँ गल जाय तब खटाई या दही छोड़कर थोड़ी देर पका ले | 
फिर कलई, पत्थर या अल्यूमीनियम के वरतन में निकाल ले । जितना 
कम पानी इन Fat में छोड़ा जायगा, उतना ही स्वादिष्ट होगा | 
दम घुइयोँ-घुइयों को पहले धोकर छील लेना चाहिए। एक सेर 
घुइयों के लिए चार माशे हल्दी, एक तोला धनियाँ, तीन साशे लोंग, 
छः माशे वड़ी इलायची, तीन माशे दालचीनी, चार मारो लाल मिच, 
दोनों जीरे चार मारो, काली मिचे तीन मारो, अमचुर एक तोला और 
नसक एक तोला | नमक के अतिरिक्त इन सब मसालों को महीन पीस 
ले । इसके वाद पतीली में घी छोड़ कर, घुइयों को खूब भूने । जब घुइयाँ- 
सुन कर लाल हो जाँय तब नमक पोस कर छोड़ दे, और आधी 
छुटाँक पानी या थोड़ा दही डालकर पतीली को ढक दे। गल जाने 
पर फिर भूने और पानी सुखा ले। बस,दम घुइयाँ तैयारहो जायेगी । 
रसादार घुइयों की पहली बिधि -मोटी-मोटी घुइयों को छील 
कर, पतले-पतले SHS काट ले और पानी से खूब शो डाले | इसके बाद 
कड़ाही में घी या तेल डालकर गरम होने दे | जब चिकनाई गरम हो 
जाय तब उसमें हींग, मेथी, और लाल मिचं डाल कर TAT तैयार 
करे | बघार तैयार हो जाने पर उसमें घुइयाँ छोड़कर करछुल से चला- 
चलाकर खूब भून ले । जब भुन जाय तब fre वरतन से ढक दे । 
पाँच मिनट: तक ढके रहने के बाद उसे खोले ऑर खोल कर उसमें 
अन्दाज्ञ से नमक ओर अपनी इच्डाडुसार पानी डालकर ae | 
जव तरकारी कुछ गल जाय, तब आम की खटाई छोड़कर थोड़ी देर 
बाद किसी पत्थर या कलई के बरतन में निकाल ले। 
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रसादार seat की दूसरी बिधि-एक सेर मोटी घुइयाँ पानी 
धोकर और छीलकर सूजे से दूर-दूर गोद लेना चाहिए | फिर किसी 

पत्थर या कलइ के वरतन में रख कर एक नीव का रस उनपर निचोड़ 
दे ओर कुछ देर तक पड़ा रहने दे फिर तीन सारो दालचीनी, दो माशे 
लोग, चार माशे बड़ो इलायची, चार माशे काली मिर्च, छः माशे 
तेजपात, तोन माशे लाल मिच ओर एक तोला अद्रक--सव को 
गीला पीस कर तैयार करे | इसके बाद कड़ाही में डेढ़ पाव घी छोड़कर 
गरम करे ओर उसमें Feat को तल ले | फिर बचे हए घी में मसाला 
डालकर भूने | जव मसाला भुन जाय तव उसमें तली हुई घुइयों को 
डालकर करछुल से चलाकर कुछ देर भूने। जव मसाला चलाते-चलाते 
घुझ्यों पर लिपट जाय तव एक तोला आठ माशे नमक पीसकर 
छोड़ देना चाहिए। फिर खट्टा दही पावभर ले और उसमें रसे के 
अन्दाज स पानी मिलाकर घुइयों में डाल दे। यदि रसा गाढ़ा 
बनाना हो तो पानी कम छोड़े और यदि पतला बनाना हो तो 
आधिक | ओर कुछ देर तक पकने के वाद जव समके कि घुइयाँ गल 
गई हैं तब उन्हें एल्यूमीनियम, या पत्थर के,बरतन में फेर कर रख 
लेता चाहिए। 

ea की भुजिया-मोटी-मोटी घुइयाँ एक सेर लेकर पानी 
स॑ उवाल कर छीलकर डालना चाहिए दए | इसके वाद्‌ खुले संह की 
पाला स एक Fels या कस घी छोड़कर गरम करे। जब घी 
गरम हा जाय तव उसमें अजवाइन छोड़ दे और उसके लाल हो जाने 
पर उसमें घुझ्याँ को छोड़कर, करछुल से चलाकर खून भून ड 
ओर ढक दे | फिर एक तोला चार मारे नमक, छः साशे काली मिर्च 
HEM पीसकर उसमें छोड़कर चला दे । फिर उसमें एक नीच का रस 
1नचाइकर उतार लना चाहिए। यह तरकारी पूरी और पराठे से 
खाने में बहुत स्वादिष्ट लगती है | 


दिल-पसन्द घुयाँ-एक सेर घुइयों के लिए दो मारे काला 
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जीरा, तीन माशे सफेद जीरा और छः साशे काली fast इन तीनों 
चीजों को सहीन पीस कर तैयार कर ले | फिर घुइयों को उवालकर 
छील डाले | एक सेर मद्रे या दही में एक तोला नमक पीसकर सिलावे 
ओर उसमें घुइयों को छाड़कर ढक दे किर तीन दिन बरावर धूप और 
ओस में रखा रहने दे | चोथे दिन घुइयों को निकालकर एक कपड़े पर 
फैलाकर धूप में सुखाना चाहिए | जव घुझ्याँ ऊपर से सुख जायें तवः 
कड़ाही में छुटाँक भर.घो छोड़कर फिर भूते और बरावर नीबू के 
रस में पाबभर घी या तेल डालकर वादामी रंग की तल कर निकाल 
ले | इसके वाद पिसा हुआ मसाला. घुश्यों पर लपेट कर; कढ़ाई ऊपर 
से निचोड़ता जाय | अच्छी तरह सुन जाने पर किसी पत्थर या 
कलई के वरतन में निकाल लेना चाहिए। 

यह घुझ्याँ बड़ी स्वादिष्ट होती हैं. और दस पन्द्रह दिन तकः 
खरात्र नहीं होती | है 

परवल की रसादार तरकारी--परवल छीलकर उनमें तीन चार 
छेद कर ले | फिर पतीली में अन्दाज से घी छोड़कर जीरा और 
हींग का वघार तैयार करे। बघार हो जाने पर परवल छोड़कर 
खूब सुने । जव परवल लाल हो जायं तब हलदी, नमक धनियाँ और 
गरम मसाला छोड़ दे और अन्दाज से पानी छोड़ कर ढक 
चाहिए। जव परवल गल जाये तब ऊपर में काली मिर्च पीसकर 
छोड़ दे और चूल्हे से उतार कर खाने के काम में लावे I" 

आलू तथा परवल की रसादार तरकारी-परवल ओर आलू की: 
तरकारी बनाने के लिए पहले आलू ओर परवल को छीलकर समोले 
टुकड़ों में काट लेना चाहिए। आधा सेर परवल AT पाब भर आल 

१ जितनी तरह से आलू की तरकारी बनाई जाती है उतनी तरह से 
परवल की तरकारी भी बनती है। परवल आलू के साथ भी बनाए जाते हैं |. 
यह बहुत गुणकारी होते हैँ | रोगी को भी दिये जाते हैं | 
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के लिए पतीली में एक छटाँक घी छोड़कर गरम कर ले | गरम हो जानें 
'पर एक रत्ती हींग और दो A सफेद जीरे का तड़का देकर उसमें 
परवल-आलू छोड़ देना चाहिए। फिर धोभी आँच पर खूब भूनकर 
ढक दे | फिर बड़ी इलायची तीन माशे, दालचीनी दो माशे, केशर 
एक माशा और दोनों जीरे चार साशे--इन सबको गीला पीस कर 
'परवल-आलू में डालकर कुछ देर तक करछुल से चला-चला कर खूब 
भूने | भुन जाने पर आधा सेर दूध और दो तोला शक्कर छोड़ कर 
पकाये। जव तरकारी गल जाय तब उसे दूसरे वरतन में उड़ेल ले 
और पतीली को चूल्हे पर चढ़ा कर उसमें एक gale घो छोड़ दे । जव 
घी गरम हो जाय तब छः पत्ते तेजपात और दो लोंग ची में छोड़ दे । 
जव दोनों चीजें लाल हो जाये तव cet हुई तरकारी छोंक कर 
'जितना रसा पसन्द करे उतना पानी छोड़ दे । आन्दाज से नमक और 
थोड़ी सी अद्रक भो कुचल कर छोड़ कर पकाना चाहिए | रसा जब 
गाढ़ा हो जाय तब किसी वरतन में निकाल लेना चाहिए। यह तरक्रारी 
जैसे परिश्रम से बनती है वैसी ही यह स्वादिष्ट भी होती है। 

RU परवल--इसे बनाने के लिए परवलों को खुरचकर बीच से 
चीर ले परन्तु अलग न होने TT | फिर कलौंजी का मसाला भरकर 
'घी या तेल में तल ले और खाने के काम में लाए | 

आलू तथा परवल की eet तरकारी-पहले दोनों चीजों को 
छीलकर काट लेना चाहिए। टुकड़े बड़े काटे और पानी से धोकर रख 
ले | आधा सेर परवल और पाव भर आलू बनाने के लिए पतीली में, 
आध पाव घी छोड़ना चाहिए | फिर उसमें एक माशा छोटी इलायची 
दो माशे तेजपात, एक माशा दालचोनी और दस लौंग छोड़कर वबार 
तैयार करे | जब महक आने लगे तब तरकारी छौंक दे और भूनकर 

ढक दे। फिर एक छटॉक साफ किशमिश, नमक मिर्च और अन्दाज्‌ 

से पानी छोड़कर पका लेना चाहिए | तरकारी गल जाने पर उसमें 

थोड़ी खटाई छोड़कर पाँच छः मिनट तक पकाए, फिर कलई या 
000. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri 


a 


शाक-भाजी ३१ 


पत्थर के वरतन में निकाल कर रख ले | वस फिर खाना चाहिए | 
परवल के घंट-एक सेर परत्रल के घण्ट वनाने के लिए एक 
पाब आलू और परवल छील और काटकर पानी में भिगो देना चाहिए । 
फिर छः साशे हल्दी, एक तोला धनियाँ, दो सारो लालमिचे, एक माशा 
लोंग, एक माशा दालचीनी, चार माशे वड़ी इलायची और एक माशा 
सफेद जीरा, आधी छटाँक खटाई--इन सव को पीसकर तैयार करे 
और पिसे हुए मसाले में आलू परवल पानो से निकालकर लपेट ले। 
फिर चोड़े सुँ ह की पतोली में अन्दाज से घी छोड़कर, एक रत्ती हींग, 
चार पत्ते तेजपात और चार रत्ती काला जीरा डालकर उसमें TAT. 
तैयार करे | तरकारी छौंकने के पहले थोड़ी सो किशभिश एक कटोरी 
में भिगोकर रख लेना चाहिए | जव बघार तैयार हो जाय तव उसमें 
सौनी हुई तरकार छौंककर खूब भूनलेना चाहिए। भुन जाने पर भीगीः 
हुई किशमिश निकाल कर तरकार में डाल दे ओर दो-तीन वार 
करछुल से चला दे | फिर एक पाव मीठा दही लेकर उसको वार-बार 
तरकारी में छींटा दें देकर खूब भूने जव सव दही खतम हो जाय. 
तब इच्छानुसार रसा के लिए पानो AT अन्द्राज से नमक छोड़कर 
पकाना चाहिए | तरकारो गल जाय और रसा गाढ़ा हो जाय 
तब आधी छटॉक अमचुर और एक तोला चीनी डाल कर कुछ देर 
के लिए अङ्गारों पर पतीलो रख दे और फिर क़लई या एल्युमीनियम 
के वरतन में फेर कर रख लेना चाह्विए। यह खाने में अत्यन्त 
स्वादिष्ट तरकारी मालूम होतो है । 
लौकी की तरकारी-नरम लौकी को पहले छील और काट कर. 
` खूब धो लेना चाहिए | फिर कड़ाही सें घी या तेल डालकर जीरे का 
. तड़का दे । जीरा हो जाने पर लोकी छौंक दे ओर नक डालकर ढेक 
देना चाहिए | जब लौकी का पानी सूख जाय ओर वह्‌ गल जाय तब 
अच्छी तरह से भूनकर उतार लेना चाहिए | लोकी को पहले टुकड़ों 
में कतरना चाहिए | 
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लौकी की रसदार तरकारी-ज्ञोकी को छील कर उसके 
छोटे-छोटे CHS काटकर धो लेना चाहिए | सेर भर लौकी बनाने के 
लिए हल्दी ढाई माशे, घनियाँ दो तोला, लाल मिर्च दो माशे पीसकर 
तैयार करके रख लेना चाहिए | फिर पतोली को चूल्हे पर चढ़ाए और 
उसमें डेढ़ Fels घी गरम करके छः AR सफेद जोरा, एक रत्ती 
हींग छोड़कर ढक देना चाहिए। फिर खोल कर पिसा हुआ मसाला 
छोड़े और खूब भून ले फिर एक तोला चार माशे नमक, एक Fels 
चीनी और दो तोला असचुर डाले और अन्दाज से पानी छोड़कर 
पकाये । जब रसा तैयार हो जाय तव किसी कलई, पत्थर या एल्यु- 
मोनियम के वरतन में फेर लेना चाहिए | 


फूलगोभी की तरकारी-एक फूल (fat हुआ) और आधा 
सेर आलू को काट ले, फिर कटे हुए टुकड़ों में छः माशे dis पीस- 
कर मिला दे | इसके बाद पतीली में आधा पाव घी या तेल पकाकर 
उसमें आलू-गोभी छोड़कर Be पर पकने के लिए रख देना चाहिए 
जव योभी-आलू गल जायेँ तव उन्हें किसी बरतन में निकालकर, 
पत्तीलो में एक gels घी छोड़कर गरम कर ले और छुः माशे 
बड़ी इलायची, दो माशे लोग, डेढ़ माशे दाल चीनी और चार माशे 
तेजपात--इन सव को सूखा पीसकर घी में छोड़ कर भून ले। जब 
मसाला सुन जाय, तव उसमें दो तोले धनियाँ, एक, पेसे भर 
हल्दी ओर दो माशे लाल मिचे पीसकर, आधा सेर पानी घोलकर 
छोड़ दे और ऊपर से एक पाव दही भी डालकर खूब चला दे | जब 
अच्छी तरह मसाले भुन जायैँ तब उसमें पके हुए गोभो-आलू को छोड़ 
देना चाहिए और चला कर्‌ ढक देना चाहिए | फिर घूल्हे से उतारकर 
अज्ञारों पर पकने को रख दे। जब उसका रसा गाढ़ा हो जाय, तव 
उतार कर कलई या पत्थर के बरतन में निकाल लेना चाहिए | 


फूलगोमी तथा आलू को तरकारी-जितनी फूल गोभी हो, 
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उसके आधे आलू दोनों को काटकर धोकर तैयार करे, फिर पतीली 
सें घी या तेल छोड़कर गरम करे जव हो जाय तव गोमी-आलू छोक 
कर Ya ओर गरम मसाला भी उसी के साथ सुने । भुन जाने पर 
थोड़ा पानी छोड़ कर ढक देना चाहिए । वाद में जब तरकारी गल 
जाय तत्र अन्दाज से नमक और खटाई छोड़कर कुछ देर के लिए 
अँगारों पर रख दे । हः 

गोभी तथा आलू की सादी रसदार तरकारी --एक सेर फूल 
ओर आधा सेर आलू बनाने के लिए पहले आलू ओर गोभी के बड़े- 
बढ़े टुकड़े काट कर और पानी में धोकर उवालने के लिए चढ़ा देना 
चाहिए ओर दो तोले धनियाँ, दो माशे लाल मिर्च, तीन साशे काली 
मिर्च, दो-दो ARI दोनों जीरे, दो माश दालचीनी, चार मारो हल्दी, 
अद्रक एक तोला, AA छः रत्ती-इन सव को पीसकर तैयार 
करे | जव आलू-गोभी गल जाये तव उन्हें उतार कर ठंढा करके पिसे 
हुए मसाले में लपेट कर रख ले । इसके वाद पतीली में पाब भर घी 
गरम करके एक रत्ती हींग और चार रत्ती जीरे का वघार तैयार 
करे | जब बघार हो जाय तव मसाले से लिपटे हुए गोभी-आलू उसमें 
छोड़ दे और करछुल से चलाकर खूब भूने | जब अुनते-सुनते लाल 
पड्-जायैँ तब उसमें पाव भर दही छोड़कर ढक देना Ales | कुछ 
देर में अन्दाज से पानी ओर नमक उसमें छोड़कर अंगारों पर 
पकाना चाहिए । 

दूसरी तरकारी-एक सेर फूल गोभी और आध सेर आल, दोनों 
के बड़े-बड़े टुकड़े काटकर पानी में भिगोकर फिर हल्दी छः साशे 
धनियाँ दो माशे और दो माशे लाल मिच इन तीनों को पानी में वारीक 
पीसकर तैयार करे | इसके बाद पतीली में घी या तेल छोड़कर दो 
रत्ती हींग का बघार तैयार करके उसमें तरकारी को धोकर Fis दे 
और करछुल से चलएचलाकर भूने। फिर दो तोले धनियाँ, लौंग, 
इलायची और दोनों जीरे दो मारो, काली मिर्च चार मारो, अद्रक 
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एक तोला तेजपात चार माशे--इन सव को पानी में पीसकर, आलू 
गोभी के गल जाने पर इसमें छोड़ दे और भूने । इसके वाद पानी 
आर नमक और एक छटाँक खटाई छोड़कर पतीली को कुछ मिनटों 
के लिए कोयले की आग पर रख दे । 
गोभी-आल की स्वादिष्ट तरकारी-एक सेर बढ़िया फूल और एक 
सेर बड़े-बड़े आलू को छीलकर बड़े-बड़े SHS कर लेना चाहिये | फेर 
आलू के टुकड़ों में सूजे से दस-वारह छेद करके पाव भर दही के पानी 
में भिगो कर रख दे और गोभी के टुकड़े दूसरे वरतन में रखले | 
फिर तरकारी में छोड़ने के लिए एक तोला अदरक, दो तोले धनियां, 
छः माशे काली a, चार माशे दोनों जीरे, चार ARI तेजपात, दो 
माशे लौंग, चार माशे वड़ी इलायची, दो माशे दालचीनी, दो माशे 
जावित्री और एक जायफल-इन सब को पानी में पीसकर तैयार 
करे | एक माशा केशर भी अलग पीसकर रक्खे। थोड़ी सी हरी 
धनियाँ भी कतर कर तैयार Ta | इसके वाद कड़ाही में तलने के 
लिए घी छोड़ कर गरम करे और दही से आलू के टुकड़े एक-एक 
करके उसमें लाल-लाल तलकर दही आर केशार में छोड़ता जाय। 
आलू तलने के पहले किसी बड़े वरतन में दही और वह पिसी हुई 
केशर एक में घोलकर रख लेना चाहिए । इसीमें आलू तलकर छोड़ता 
जाय । जब आलू तल जायँ तब फूल के टुकड़े तलकर किसी दूसरे 
बरतन में रखता जाय | फिर कड़ाही उतार'कर रख दे | इसके वाद 
बड़ी पतीली को चूल्हे पर चढ़ाकर कड़ाही में घी छोड़ देना चाहिये 
आर चार रत्ती हींग, राई और जीरे का बघार तैयार करके उसमें 
पिसा हुआ सव मसाला डालकर, करछुल से चला-चलाकर भून ले | 
जब मसाला भुनकर लाल हो जाय तब गोभी और दही से आलू 
[नकाल कर उसमे Gig कर कई वार चला दे ओर ढककर अंगारों 
परपतीली रख दे। आलुओं के फटने के पहले नमक और जितना 
सा चाहें उतना! पानी छोड़ दे। जब आलू फट जायें तब हरा 
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धनियाँ कटा हुआ छोड़कर पाँच मिनट तक दम पर रहने दे ओर 
फिर उतार कर कलई, पत्थर या अल्यूमीतियम के पात्र में 
निकाल ले | 
करेले की भुजिया तरकारी-नरम नरम करेले लेकर पतले पतले 
कतरे काट डाले। फिर कड़ाही में तेल या घी छोड़कर हींग 
और लाल मिर्च का बघार तैयार करे। वघार हो जाने पर करेलों 
को धोकर छौंक देना चाहिये और ढककर धीमी-धीसी आँच पर पकने 
दे । जव करेले गल AM तव उसमें अन्दाज से नमक पीस कर छोड़े 
आर नीबू का रस या खटाई छोड़कर, खूब भूनकर उतार लेना 
चाहिये | 
aval करेले-नरम और छोटे-छोटे BLT लेकर उनका छिलका 
खुरच ले और फिर नमक हर्दो पीसकर उनमें मिलाकर कुछ देर 
के लिए रखा रहने दे। फिर करेलों के बीच में से चीर ले, किन्छु 
अलग न हों और कलौंजी का मासाला तैयार करे | एक सेर करेलों के 
लिए एक छटांक सौंफ, एक तोला लाल मिर्च, तीन तोले धनियाँ, 
` छः साशे लौंग, छः माशे वड़ी इलायचो, आठ साशे दालचीनी, दोनों 
जीरे छः AR, सोंठ एक तोला, कलोंजी एक तोला, हींग चार रत्ती, 
खटाई डेढ़ Beis, मेथी छः माशे--इन सव मसालों को एक सें पीस 
ले | फिर खुरचे हुए छिलकों को हाथ से खूब मलकर कई बार पानी 
से धो डालना चाहिए | MAAS जव छिलकों से सफेद पानी निकलने 
लगे तब उन्हें कसकर निचोड़ ले और उसमें सव पिसा हुआ मसाला 
मिलाकर, कड़ाही में एक छाँटाक तेल डाल कर भून लेना चेहिए। 
जब मसाला सुन जाय और ठण्डा हो जाय, तब चिरे हुए करेलों में 
भर कर, करेला को डोरे से बाँध-बॉँध कर रख ले। फिर कड़ाही में 
पाव भर सरसों का तेल छोड़कर पकाए और फिर करेलों को उसमें 
बिछा कर डाल दे। जब सव Beat कड़ाही में पड़ जायँ तब ऊपर से 
थोड़ा-सा तेल BA पर छोड़कर; किसी बर्तन से अच्छी तरह ढक 
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देना चाहिए | करेलों को धीमी-धीमी आँच पर पकाए | कुछ देर के 
वाद उन्हें खोलकर देखे | यदि वे अधगले हो गए हों तव सव करेलों 
को पलट दे और फिर ढक कर पकने दे | जव सव गल जायें तव 
उतार ले और खाने के काम में लावे | यह करेले आठ-दस दिन तक 
रह सकते हैं । 

करेले की सादी कलौंजी-इसे बनाने के पहले करेलों को खुरच कर 
वीच से चीर ले और छिलकों में नमक हल्दी लगाकर थोड़ी देर के 
लिए अलग रख दे फिर छिलकों को कई पानी से धोकर कलौंजी का 
सासाला तैयार हो जाने पर उसमें छिलकों को मिलाकर करेलों में 
भर दे और सीकों से मुँह वन्द करके तैयार करे | इसके वाद चूल्हे 
पर कड़ाही चढ़ाए और Sa आधा पानी भरकर थोड़ी सी ata की 
UNA पानी से चार अंगुल ऊपर बरावर विछा दे और उसपर सव 
भरे हुए करेले बिछाकर रख दे । फिर उसे किसी ऐसे बरतन से ढक 
दे जिससे आप बाहर न निकले | करेले भाप में ही पकेंगे | जब करेले 
सीम जाय तब उन्हें निकाल लेना चाहिए। इसके वाद्‌ कड़ाही का 
पानी फेंककर उसमें बाढ्या सरसों का तेल पकाले और उन करेलों 
को उसमें छोड़कर धीमी ऑच पर पकने दे। जब चारों ओर करेले 
भुनकर लाल हो जाये तव उन्हें निकाल कर रखले, और जब चाहे 
तब खाये। यह करेले कई मद्दीने तक खराव नहीं होते | 

Re की उत्तम कलोंजी--एक सेर करेलों की कलौंजी बनाने 


~ ~ 


के लिए पहले आधा पाव धनियाँ, आथा पाव सौंफ, एक तोला Gis, 


* भरवाँ करेलों के भाप में ही पकाना चाहिए। इसमें पानी न डाला 
जाय | मसाला भरते समय यह ख्याल ES कि जितना बड़ा करेला हो 
उसी के अनुसार भरना चाहिए । करेले के छिलकों को छोड़कर शेष मसाला 


कलौंजी का मसाला कहलाता दै। यही मसाला परवल, भिएडी और कुन्दरू 
में भी भरा जाता है। 
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एक छुटाँक लौंग और एक तोला मँगरैल, दो पैसा भर पोस्त के दाने- 
इन सब को घी में भून ले। खटाई और नमक न भूने । फिर सुने हुए 
मसाले, नमक और खटाई सब मिलाकर पीस ले। वाद में आध पाव 
दही में मसाले को सानकर, घिरे हुए करेलों में भर दे और उनको 
डोरे से बाँध कर सत्र तैयार कर ले। फिर कड़ाही में पाव भर तेल 
गरम करके सव करेला को लाल-लाल भून लेना चाहिये | इस तरह 
के करेले भी तीन-चार दिन तक रह सकते हैं । 

इस तरह से करेले वनाने के लिए उनके वोजों को निकाल लेना 
चाहिये । यदि इच्छा हो तो उनको अलग घी में भूनकर अर नमक, 
मिर्च मिलाकर खाना चाहिये | 

रसादार करेले-नरम-नरम करेलों को छीलकर उनके बीज 
निकाल देना चाहिये | फिर उनके पतले टुकड़े काटकर SATA डाले । 
जब करेले गल जाये तब उन्हें ठंडा करके SAB पानी कसकर निचोड़ 
देना चाहिये | फिर थोड़ी पिसो हल्दी ओर पिसा नमक करेलों में 
मसलकर तीन-चार वार पानी से धोले और फिर इमली के पने में 
मसलकर कई पानी से धो लेना चाहिये । धोने के वाद फिर उनपर | 
नींवू निचोड़ कर कुछ देर के लिए रख दे | इसके बाद सेर पीछे निम्न- 
लिखित मसाले तैयार कर ले :-- 

धनियाँ दो तोले, दालचीनी दो मारो, सफेद जोरा दो माशे, काला 
जीरा डेढ़ AR, लोंग एक माशा, बड़ी इलायची दो A, तेजपात छः 
सारे, जावित्री एक माशा, हूल्दों चार मारे और लाल मिर्च चार 
साशे सब मसालों को पानी से पीसकर तैयार कर लेना चाहिये | 
इसके बाद कड़ाही में सेर पीछे आध पाव घी छोड़ कर दो रत्ती हींग 
और दो लौंग का बघार तैयार करके उसमें करेलों को छौँककर 
बादामी रङ्ग का भून लेना चाहिये | फिर मसाला छोड़कर खूब भूने 
जव मसाला भी भुन जाय तब पाँच मिनट के लिए ढक दे । इसके 
बाद खट्टा Fal एक पाव ओर अमचूर एक Fels alent, जितना 
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रसा पसन्द हो उतना पानी डालकर अन्दाजसे नमक डालदे और ढक कर 
पकने दे। रसा तैयार हो जाने पर तरकारी को AS, पत्थर या अल्यूमी- 
नियम के बरतन में फेर लेना चाहिये। गाढ़ा रसा ज्यादा स्वादिष्ट होता है। 
बीज और छिलकों को पानी से धोकर तचे पर घी में या तेल में 
भून ले और नमक, मिचे खटाई छोड़कर और भूनकर सुजिया वना- 
कर खाने के काम लाया जा सकता है।१ 
केले की सादी तरकारी-केले की तरकारी बनाने के लिये पहले 
केलों को छीलकर उनके SHS काट लेना चाहिये | इसके वाद एक सेर 
पीछे आधी छटाँक धनियाँ, एक तोला हल्दी, चार माशे लाल मिर्च 
पीसकर (गीली) तैयार करे और एक तोला Gis, तीन मारो लौंग, 
तीन साशे दोनों जीरे, चार माशे वड़ी इलायची, एक माशा जावित्री, 
डेढ़ सारो जायफल आर तीन माशे काली मिर्च--इन सब को एक 
में सूखा पीसकर तैयार करे। इसके बाद पतीली में डेढ़ छटाँक घी 
छोड़कर पकावे और उसमें पाँच रत्ती हींग और दस लौंग छोड़कर 
वघार तैयार करे | फिर उसी में गीला पिसा हुआ मसाला छोड़कर 
पकावे | जब हल्दी पक जाय तब उसमें कटे हुए केले छोड़कर और 
चलाकर ढक देना चाहिए। फिर थोड़ी देर में उन्हें खोलकर दो तोले 
नमक, आध पाव खट्टा दही और अन्दाज से पानी छोड़ दे और 
अच्छी तरह पक जाने पर उतार ले। रसा गाढ़ा होना चाहिए | 
. _ केले की स्वादिष्ट तरकारी-एक सेर केले की फलियां को 
लेकर छील डाले और उनके सोटे-मोटे टुकड़े काटकर पानी में सिगो 
दे । पोच मिनट तक पानी में डाले रहने के बाद उनको निकाल कर 
सूजे से गोद कर चार-चार, पाँचःपाँच छेद कर लेना चाहिए। इसके 
बाद दो तोले धनियाँ, छः मारे काली सिच, दो माशे लौंग छः मारो 


^ इसी विधि से कच्चे करेलों की रसादार तरकारी बनाई जाती है । अन्तर 
केवल इतना ही है कि यह उचाले नहीं जाते | 
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बड़ी इलायची, चार माशे दाल चीनी, चार साई दोनों es ge 
माशे हल्दी, छः माशे तेजपात--सव को पानी में गाढ़ा-गाढ़ा be 
और उन कटे हुए डुकड़ों को मसाले म लपेट कर आध i ee 
भून लेना चाहिए | जव सुन जायें, तत दो मिनट के लिये प de 
ढक दे । इसके बाद नमक और पानी को छोड़कर धीमी-धीर्म hs | 
पर पकाना चाहिए। जब तरकारी कुछ गल जाय तब उसमें थोड़ 
दही या खटाई छोड़ दे । FR 
. ae केले “3 रसदार तरकारी-महले केलों ms 2 
उबाल ले और हाथों से दवाकर उनका पानी निकाल दे ओर उष 
विधि से पका ले ।* eee. 

है bo की स्वादिष्ट तरकारी-एक संर Hs की faa = 
लेकर उसके ठुकड़े काटकर उवाल डाले | जब च॑ गल जाये , तब = 
हाथ से निचोड़ कर, हवा में कपड़े पर फैला दे | जब वह्‌ i स 
कर फरहरे हो जायं तब तीन तोले धनियाँ, आठ सारे Eee i 
माशे बड़ी इलायची, चार AT काली मिच, दो माशे ख 5 
डेढ माशे सफेद जीरा, एक साशा लीग, एक साशा दाल 3 ie 
तोला अदरक, दो माशे तेजपात ऑर लाल bss सब्‌ pene 
पीसकर तैयार कर ले । फिर पतीली में आधा पाठ छोड़े स 

ac दो लों यार करके उसमें पिसे हुए 
रत्ती हींग और दो लॉग का बघार तेया pe 
मसालों को छोड़ कर भून a! sy मसाले खूब महकने ' i 
कपड़े पर फलियों के जो टुकड़े फैले हैं, उनको उस मसाले में ल 
देर तक भूने | जब देख कि अब मसाला टुकड़ों के चारों तरफ हू 
गया तब पतीली को पाँच मिनट Be लिए ढक दे । पाँच bog E 
बाद्‌ उसमें रसे के लिए पानी ऑर एक तोला आठ मारो न 


धवला gat केला अधिक गुणकारी होता है; क्योंकि उले से उसमें 
बादीपन नहीं रहता और तरकारी भी स्वादिष्ट बनती है | 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized) by eGangotri © 
) 


Yo पाक-विज्ञान 


छोड़कर ढक दे और मन्दी आँच पर पकने दे । डुकड़े गल जाने पर 
आधी gets अमचूर या दही छोड़कर उतार ले और BS पर 
कुछ देर पका ले । 

ड केले की पकौड़ी की तरकारी-तरकारी वनाने के लिए पहिले केलों 
शि उबाल कर और निचोड़ कर महीन पीस लेना चाहिए | फिर पिसे 


हुए केले में एक सेर पीछे एक छटाँक चने का सत्त मिलाकर और Fz 
कर घी में छोटो-छोटी पकोड़ी तलकर तैयार करें; फिर वचे हुए घी 
म॑ हग का तड़का देकर सव मसाले पीसकर छोड़ दे और तली हुई 
पकोड़ी डालकर चला दे | फिर जितना car पसन्द करे, उतना पानी 
छड़कर पका ले ऑर रसा तैयार हो जाने पर उतार ले | 

fist की तरकारी--मुलायम भिण्डो लेकर पतली-पतली फां 
करले ओर खुले Peat पतीली में पाव भर भिणडी पीछे आधी 
छटाँक घी छोड़कर जीरा और हींग का वघार तैयार करके उसमें 
भिण्डी छक दे | फिर उसको करछुल से चलाता जाय और ऊपर 
से नीवू का रस भी निचोड़ता जाय | जब भिन्डी भूनते-भूनते लाल 
पड़ जाय ऑर लवलवापन जाता रहे तब उसमें थोड़ा सा दही छोड़ 
केर फिर खूब भूनना चाहिए | जब भिन्डो खुश्क हो जाय तव उसमें 
नमक ओर काली सिचं पीसकर मिला दे और फिर उतार ले | 

भिण्ड की मतालेदार भुजिया--एक सेर नरम-नरस भिन्डी लेकर 
पहले धोले और फिर्‌ मोटे-मोटे get काट sap इसके बाद दो 
ताले AA, दो माशे सफेद जीरा, डेढ़ माशे स्याह जीरा, छः माशे 
वड़ी इलायचो, डेढ़ माशे लौंग, एक माशा दालचीनी, छः माशे हल्दी 
गीली पीस कर तैयार करे । इसके वाद भिन्डी के SST को घी में 
तलकर निकाल ले और उन पर मसाला लपेटता जाय | फिर आधो 


‘rest को धोकर काटना चाहिए। काट कर धोने से लसलसी हो 
जाती है। 
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छटाँक़ घी कड़ाही में डाले। जव घी गर्म हो जाय तव वही लपटी 


cn ~ ~ भूने भूः 
हुई भिण्डो उसमें छोड़कर खूब चलाकर भूने। Yad के साथ-साथ 


नीबू का रस भो निचोड़ता जाय ओर जव भिण्डी लाल हो जाय 


तव नमक मिलाकर उतार ले | 
मरवाँ भिएडी-पहले भिण्डी के दोनों तरफ के सिरे काटकर वीच 
में लम्बाई से करेलों की तरह चोर ले फिर कलोंजो का मसाला पोसकर 
दही में सान ले और भिणिडयों को भर कर घी में लाल-लाल भून ले 
reel की भुजिया-पहले भिए्डी को धोकर पतले-पतले कतरे 
काट लेना चाहिए | फिर कड़ाही में थोड़ा-सा-घी या तेल छोड़कर, हींग 
और जीरे का वघार तैयार करके उसमें भिए्डी छौंक दे और पानी 
का छींटा देकर ढक दे | भिण्डी के गल जाने पर नीवू का रस AT 
अमचूर छोड़कर खूब भून ले | 
रसादार मिण्डी -सुलायम और छोटी-छोटी भिण्डी लेकर 
धो ले और दोनों सिर काटकर कपड़े पर सुखा ले | फ़िर घी या तेल 


सें तलकर निकाले। फिर सेर पीछे, छः माशे हल्दी, दो दो तोले धनियाँ 


ओर, दो लाल भिर्च पानी में पीसकर तैयार कर ले। फिर पतीली में 
एक छुटाँक घी छोड़कर छः मारो जीरे का तड़का तैयार करे और 
और तड़का हो जाने पर पौसा मसाला उसमें छोड़कर खूब भून ले । 
इसके वाद सिंडो नमक और रसे का पानी छोड़कर पका ले | जबः 
भिंडो गलने पर हो तव उसमें चार ARI गरम मसाला आर पावभर 
दही छोड़ दे । रसा गाढा हो जाने पर उतार a | a 

बैगन की तरकारी--पहले बैगनों को छीलकर उनम लम्बे 
लम्बे कतरे काटकर * पानी में डालता जाय। बैगन अच्छे होने 

श्बैगन काटते समय एक बर्तन में पानी भरकर रख लेना चाहिए और 
उसो में काटकर और छोलकर बैगनों को छोड़ते जाना चाहिए; | ऐसा न करने 
से बैगन aga हो जाते हैं | बनाते समय दी उन्हें पानी से निकाल कर छौंके । 
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चाहिए | फिर पतीलो में एक सेर वैगन पीछे आध पाव घी छोड़कर 
गरम करे और उसमें एक रत्तो हींग और छः मारो पञचफोरन डाल 
कर बघार तैयार करे, फिर दो TA धनियाँ, छः माशे हल्दी और 
आठ माशे लाल मिर्च पीसकर पतीली में छोड़े । जब पक जाय तब 
Soa टुकड़े पानी से निकालकर उसमें ale दे और दो-चार वार 
चलाकर पाव भर दही और पाव भर पानी, एक तोला नमक छोड़कर 
पतीली ढक देना चाहिए | जव चेगन गल जायें तव गरम मसाला एक 
तोला और पोदीना चार AR छोड़कर, एक-दो वार करछुल से चला 
कर, पतोली ढककर अंगारों पर रख दे । फिर पांच मिनट वाद किसी 
GAC या कलई के बरतन में फेरकर रख ले | इस तरकारी में आलू 
भी छोड़े जा सकते हैं | 
बेगन तथा आलू की तरकारी-पहले आलू ओर चैंगन 
काटकर धो ले | फिर कड़ाही में तेल या घी छोड़कर हींग मेथी का 
वघार तैयार करे और उसमें तरक्रारी छोंक दे। फिर नमक खटाइ 
अंदाज से छोड़कर पका ले। पानी केवल गलने भर को ही छोड़ना 
चाहिए | 
तले बैंगन बनाना-पहले वेंगन को छीलकर गोल-गोल कतरे 
कर ले | इसके वाद नमक हल्दी पीसकर उसमें सोंद दे और दस 
fae तक रहने दे | फिर किसी मोटे कपड़े में उनको डालकर निचोड़ 
दे । इसके बाद कड़ाही में घी छोड़कर तलकर निकाल ले और ऊपर 
से काली frst, नसक पोसकर ओर नोबू का रस मिला दे | 
समूचे बैंगन बनाना--नरम और AS वेंगन लेकर छील डाले 
ओर उनके बीच चाकू से छेद करके दो रत्ती हाँग भर कर पतोली 
में खड़े करके रख दे । धीमी आँच पर पतीली का मुँह बन्द करके 
उन्हें पकाए | जब बैंगन सीक जायैँ तब उन्हें दूसरे वरतन सें निकाल 
लेना चाहिए | इसके बाद . पतीली में घी छोड़कर जीरा और लाल 


fad का बघार तैयार करके बैंगन Fis दे। उसके ऊपर से हरा 
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धनियाँ, अमचूर और नमक पीस कर मिला दे और खूब भून कर 
किसी वरतन में निकाल ले | 
wal बैंगन वनाना-इसे बनाने के लिए पतले ओर कुछ लम्बे 
चेंगन होने चाहिए | जिस तरह करेले वनते हैं विल्कुल वैसे ही बंगन 
भी बनते हैं। भरवाँ वनाने के लिए चिक्रनाई अधिक डालना चाहिए, 
क्योंकि इनमें पानी नहीं डाला जाता | 

कमलनाल की तरकारी-एक सेर मोटी और मुलायम कमलनाल 
लेकर, हलके हाथों से चाकू से खुरचकर गोल-गोल कतरे काट ले 
और पानी में खूब साफ थो ले | इसके वाद उनको उवालकर 
. ठंडा कर लेना चाहिए | जव तक कमलनाल ठंडो हो तव तक मसालों 
को पीस कर तैयार कर Al दो तोले धनियाँ, दो माशे लाल fas, 
तीन माशे लौंग, पाँच मारो वड़ी इलायची, डेढ़ माशे सफेद जीरा, 
दो माशे काला जीरा, दो ATT दालचीनी, छः माशे हल्दी, एक माशा 
जावित्री और अदरक एक तोला, इन सब को पानी में पीसकर तैयार 
करे | फिर कमलनाल को निचोड़ कर उसमें पिसा मसाला aig ले । 
इसके वाद पतीली में आध पाव घी छोड़े ओर उसमें दो रत्ती हींग 
ओर दो रत्ती जीरे का वघार तैयार करे फिर कमलनाल छोंक कर, 
PGT से खूब चला-चलाकर भूनकर लाल कर दे | इसके बाद पानी 
ओर नमक डालकर ढक दे। जब पकते THA रसा गाढ़ा हो जाय, 
तब उसमें आधी छुटाँक खटाई या आध पाव दही छोड़कर अंगारों 
पर पकावे | पाँच-दस मिनट तक पकने के वाद उतार कर कलइ या 
अल्यूमीतियम के पात्र में फेर ले | 

कमलनाल को पकौड़ी--बनाने के लिए पहले कमलनाल को हलके 
हलके छीले और फिर टुकड़े काटकर और धोकर उबाल डाले | 
जब टुकड़े गल जाये aa उन्हें किसी वरतन में ठंडा करने के लिए 
रख दे | फिर हल्दी, धनियाँ, लाल मिचे, खटाई, गर्म मसाला और 
नमक--इन सव को नमक के अलावा गीला और गाढ़ा-गाढ़ा पीसकर 
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तैयार करे | इसके वाद किसी वरतन में थोड़ा सा गाढ़ा-गाढ़ा वेसन 
भी फेटकर तैयार कर ले। सव चीजें अन्दाज से तैयार कर लेना 
चाहिये ॥ नमक सहीन पीस कर कुछ मसाला में मिला दे और कुछ 
बेसन में | फिर कड़ाही में तेल डाल कर गरम करे, जब गरम हो जाय 
तव कमलनाल के एक-एक टुकड़े को पहले मसाले में लपेटे और फिर 
उसके ऊपर से वेसन लपेटकर तलता जाय | 
करमकल्ले al तरकारी-पहले करमकल्ले को मह्ीन-संहीन 
कतर डाले और पानी में उचाल ले। रल जाने पर उतार कर और 
ठंडा करके निचोड़ डाले | इसके वाद पतोली और कड़ाही में एक सेर 
पीछे डेढ़ Azle घो या कडुआ तेल छोड़, कर रत्ती हींग और दो 
लाल मिच का ववार तैयार करे। बघार जव हो जाय तब उसमें 
करमकल्ला छोककर ऊपर से आधी छटाँक धनिया, दो माशे लौंग, दो 
मारे दालचीनी; पाँच माशे इलायची, छः माशे कालो मिर्च, छः माशे 
तेजपात, दो साशे दोनों जीरे, चार मारो seal, . एक तोला अदरक 
पीसकर छोड़ दे ओर करछुल से चलाकर खूब सूने | कुछ देर तक 
भूनने के बाद उसमें आध पाव दही और डेढ़ तोला नमक छोड़ कर 
ढक दे । जब तरकारो खूब पक जाय, तव उतार कर BAS, पत्थर या 
अल्यूमीनियम के वरतन में फेर ले । - 
करमकल्ले की भुजिया--पहले करमकल्ले को खूब मद्दीन-महीन 
कतर कर थो लेना चाहिये । फिर कड़ाही में घी या तेल छोड़कर उसमें 
अन्दाज से हल्दो छोड़कर जरा पकाले और करमकल्ले को छोंक दे । 
इसके बाद उससें नमक, पिसा हुआ धनियाँ, लाल मिचे छोड़कर, और 
चलाकर ढक दे। जत्र करमकल्ला अपने ही पानी में गल जाय तव 
उसमें गरममसाला और थोड़ी सो पिसी खटाई छोड़कर और खब 
भूनकर उतार ले | > 
Ty की तरकारी--पहले तरोई को छीलकर और टुकड़े काट 
कर थो ले | फिर पतीली में अन्दाज से घी या तेल छोड़कर जीरा 
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आर लाल fas का बघार तेयार करे। जव जीरा और मिर्च लाल 
दो जाय तव उसमें तरोई छौंक कर और नमक डालकर ढक देना 
चाहिये । जव तरोई गल जाय तब उसमें, यदि इच्छा हो तो, थोड़ी 
खटाई छोड़ दे और खूब भूनकर उतार ले | 

ढेंढ़त की तरकारी -इसे बनाने के लिए Sea को छीलकर उन्हें 
पतला-पतला काट ले ओर लौकी की विधि से वना लेना चाह्दिए | 
यदि.रसदार वनाना हो तो अन्दाज से पानी छोड़ दे । 

भरवाँ sea बनाना-ये वड़े ही स्वादिष्ट वनते हैं। इनके वनाने 
की विधि इस प्रकार हैः-एकऋ सेर छोटे-छोटे ओर Yaad sea 
ले फिर उनको चाकू से खुरच कर और पानी से धोकर इस प्रकार 
चार फाँके करे कि वे अलग न हों और धीरे से उनके बीज निकाल 
दे | इसके बाद एक Gels धनियाँ, एक छटाँक सौंफ, दो तोले बनारसी 
राई, एक तोला हल्दी, एक तोला मंगरैल, एक तोला चार माशे नमक, 
दो तोले दोनों जोरे, एक तोला लौंग और वड़ी इलायची सव को तवे 
पर घी छोड़कर YA | फिर सिल पर खूब मह्दीन पीस कर तैयार 
करे | यदि Sea के वीज मुलायम हों तो उन्हें भी पीसकर पीसे हुए 
ससाले में सिला दे | फिर धीरे-धीरे मसाला ढेंद्स में भर दे मसाला 
भरकर उनको डोरे से चारों तरफ़ बाँध दे जिससे मसाला बाहर न 
निकले | इसके वाद कड़ाही में पाव भर घी या तेल छोड़कर गरम करे 
और ढेंढ़सों को लाल लाल तलकर निकाल ले | 

कचनार की तरकारी -एक सेर सुँहबन्द BANC साफ वीनकर 
पानी में उवाल ले | जव कलियाँ गल जायँँ तव उन्हें थाली में उँडेलकर 
ठंडा कर ले । फिर सव कलियों को एक मोटे कपड़े में रखकर, कसकर 
निचोड़ लेना चाहिए। जव सय पानी निकल जाय तब कपड़े के 
अन्दर ही दोनों हाथों से मसल डाले और मसली हुई कलियों को 
पथर या एल्यूमीनियम के पात्र में रख दे। इसके वाद डेढ़ माशे 
हल्दी, छः माशे नमक, आध पाव दही ओर आधी Fels अद्रक 
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तीनो चीजों को पीसकर और दही मसली हुई कलियों में डालकर, 
खूब मसल कर थोड़ी देर के लिए रख देना चाहिए । फिर पतीलो में 
आध पाव घी छोड़ कर गरम करे ओर छ: माशे जीरा, एक रत्ती 
हींग, दो लाल मिच -इन -तोनों को घो सें डाल कर वघार तैयार 
करे | बघार तैयार हो जाने पर उसमें कलियों को छौंक दे और पानी 
अन्दाज से छोड़कर THA ओर पक जाने पर उतार ले | 

ककड़ी की तरकारी-मोटो-मोटी ककड़ी लेकर छील डाले और 
फिर बीच में उसको लम्वा-लम्चा काट कर उसके वीज निकाल दे। 
इसके वाद्‌ उसके छोटे-छोटे टुकड़े काट डाले । एक सेर कटी हुई ककड़ी 
बनाने के लिए पतीली में एक छटाँक घी या तेल छोड़कर गरम करे । 
फिर उसमें चार माशे जीरा, एक साशा लाल मिच डालकर वघार 
तैयार करे | जव बघार तैयार हो जाय तब उसमें ककड़ी खूब धोकर 
छोक दे । फिर उसे चलाकर नौ माशे नमक, छः साशे खटाई और एक 
तोला शक्कर डाल कर ढक दे । जत्र ककड़ी गल जाय तव उसमें पिसा 
हुआ गरम मसाला एक माशा छोड़कर चला दे और ढक दे । थोड़ी 
देर तक पकने के वाद उतार कर पत्थर के वरतन में फेर ले। यदि 
रसादार वनाना हो तो थोड़ा पानी डाल दे । नमक अंत में छोड़े । 

काशीफल की तरकारी-काशीफल ( कोहड़ा) दो प्रकार का 
होता है, एक कच्चा दूसरा पक्का । परन्तु दोनों की तरकारी एक ही 
विधि से पकाई जाती है | यदि कच्चे काशीफल की तरकारी वनानी 
हो तो यह ध्यान रखे कि उसमें नमक डाले, क्योंकि इसमें पानी भी 
नहीं डालना चाहिए | इसके बनाने की विधि यों है-पह्ले काशीफल 
को छीलकर एक सेर के टुकड़े काट ले | बनाने के लिए वटलोई में 
आधी Fels घी छोड़कर गरम करे फिर उसमें दो रत्ती हींग, छः 
माशे मेथी और तीन-चार लाल भिचों का तड़का देकर काशीफल को 
धोकर छौंक दे । तब खूब उसे चलाकर पाँच मिनट के लिए ढक दे । 
इसके बाद उसे खोलकर उसमें एक तोला पिसा नमक छोड़कर फिर 
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ढक दे । जव'काशीफल गल जाय तब उसमें एक तोला चीनो और 
आधी छटाँक खटाई छोड़कर चला दे । फिर चार पाँच मिनट के वाद 
उसे उतार कर पत्थर के वर्तन में फेर लेना चाहिए । 

गाजर की तरकारी--इसे वनाने के लिए मोटी-मोटी गाजर लेना 
चाहिए | फिर गाजर को ऊपर से खुरच कर वीच से eT लम्बा 
काट डाले और पीछे का सख्त हिस्सा निकालकर फेंक दे। इसके वाद 
उसको काटकर धो डाले। एक सेर कटी हुई गाजर बनाने के लिए 
बटलोई में आंधा पाब घी डालकर Fes पर चढ़ाये। जब घी गरम हो 
जाय तब उसमें दो माशे सफेद जीरा छोड़े । जघ जीरा लाल हो जाय 
तव उसमें कटी हुई गाजर छोंक कर खूब भून ले। गाजर जब 
सुन जाय तब उसमें पाव भर बढ़िया दही, दो साशे लाल मिर्च और 
आठ मारो नमक छोड़कर चला दे और पतीली उतारकर अङ्गारों पर 
ढक कर रख दे । फिर जव गाजर गल जाय तव उसमें चार मारे हरा 
धनियाँ और थोड़ा. सा पिसा हुआ गरम मसाला छोड़कर चला दे । 
पाँच मिनट तक आग पर रखे रहने के वाद आग से उतार ले | इसे 
लोहे के बरतन में न पकाना चाहिए | 

रसादर गाजर-एक सेर मोटी-मोटी गाजर लेकर ऊपर बताए. 
हुए कायदे से छील और काट ले । फिर थोड़ा उबाल डाले | इसके 
बाद गाजर को हाथ से निचोड़कर उसका पानी निकाल दे। अब इन 
मसालों को पीसकर तैयार करे-चार साशे अदरक, छः माशे धनियाँ, 
दो माशे बड़ी इलायची, एक साशा दालचीनी, चार मारे दोनों 
जीरे, चार माशे गोल सिच को पानी में गाढ़ा-गाढ़ा पीस ले। फिर 
पिसे हुए ससाले में उबाली हुई गाजर छोड़कर सोंद ले। फिर 
पतीली में तीन छुटाँक घी छोड़े जव घी पक जाय, तब उसमें सनी 
हुई गाजर छोड़कर खूब भूने। भूनते-भूनते जव महकने लगे तव 
उसमें आघा पाव दही छोड़कर अन्दाज से नमक र रसा के लिए 
पानी छोड़कर THA और रसा गाढ़ा हो जाने पर एक माशा पोदीना 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitizegby eGangotri 


a 


४८ पाक-विज्ञान 


छोड़कर आग पर से उतार ले | 
RK की तरकारी -कुछ अधपके खरवूजे लेकर छीले और 
मोटे-मोटे डुकड़े काट डाले | एक सेर ढिले खरबूजे बनाने के लिए एक 
छटॉक घी पतीली में छोड़े और पतीली को चूल्हे पर चढ़ा दे जव घी 
पक जाय तव एक रत्तो हींग ओर एक रत्ती सफेद जीरा घी में डाल दे 
और जीरे के लाल हो जाने पर खरवू्ों के टुकड़े छोंककर चला दे । 
कुछ देर तरकारी को खूब भूने और फिर बन्द कर दे, लेकिन आँच 
घोमी ही tea | फिर छः माशे धनियाँ, डेढ़ माशे दालचीनी और 
दो माशे वड़ो इलायची सूखी पीस कर पतीली का ढकना खोलकर 
उसमें छोड़ दे और चला दे । इसमें भी नमक कम छोड़े | यह भी वन 
करथोड़ी-सी हो जाती है | नमक छोड़ने के वाद आधी Fels अमचूर 
ओर दो तोला चीनी'भी छोड़ना चाहिए | जच खरबूजा अच्छी तरह 
गल जाय तव पत्थर या अल्युमीनियम के बरतन में निकाल ले | 
Soe का तर कार!-पहले कुन्द्रू के पतलें-पतले टुकड़े काटकर 
at लेना चाहिए। फिर घो था तेल में जीरा और लालमिर्च का तड़का 
देकर HIS को छोक दे और हल्दी तथा नमक भी पीसकर छोड़ दे । 
फिर थोड़े स पानी का छींटा देकर ढक दे। कुन्दरू गल जाने 
थोड़ी देर भुन ले । फिर भोजन करे। FT 
बेसन में कुन्दुरू-इसे बनाने के लिए कुन्दुरू के लसम्चे-लम्ये 
डुकड़े करके पहली विधि के अनुसार छौंक दे, फिर थोड़ा घी और 
नमक चारों तरफ छोड़कर SHAT पकाये | जब कुन्दुरू कुछ गल जाय 
तब उन पर थोड़ा-थोड़ा महीन वेसन छिड्कता जाय और करछुल से 
चलाता जाय । जव बेसन अच्छी तरह इकड़ों पर लिपट जाय 
तव वेसन छोड़ना बन्द कर दे और थोड़ा-सा घी छोड़कर टकडों को 
MAMA भूनकर भोजन के काम में लावे | ek 
जमींकन्द की सादी तरकारी-पहले हाथों में तेल लगाकर 
जमींकन्द को छील डाले और फिर मोटे-मोटे टुकड़े काटकर धोले | 
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फिर हल्दी, लाल मिर्च, धनियाँ और गरम मसाला सत्र को पानी में 
गाढ़ा पोसकर टुकड़ों को उसमें सौंदकर तैयार करे। इधर सेर पीछे 
तीन तोले आँवला, छः माशे इर, छः मारो TSS कुचल कर पानी में 
भिगो दे | इसके वाद पतीली में पाव भर घी गरम करके उन “टुकड़ों 
को लाल-लाल तल लेना चाहिए। जब टुकड़े लाल हो जाय॑ तब 
ऊपर से खट्टा Tal छोड़कर पकाये | इसके वाद जव सब दही सूख 
जाय और टुकड़े खुश्क हो जायें तब आँवला, हर, वहेड़ा पीस कर 
छोड़ दे और दो-चार बार चला दे | इसके वांद दही या इमली छोड़े 
आर अन्दाज से पानी छोड़कर पकाये जव टुकड़े गल जायँ और रा 
गाढ़ा हो जाय और थोड़ा रह जाय तव नमक डालकर पतीली को ढक 
देना चाहिए ओर धोमी आँच पर पकाना चाहिए । जव जमींकन्द 
गल जाय तब उसमें घी छोड़कर एक वार Aal दे और अङ्गारो पर 
रखकर पकाए | फिर जव टुकड़े फट जायां, तब पतीली आग पर से 
हटाकर मुँह बन्द करके ठंडा करे | 

जमींकन्द्‌ की रस्तादार तरकारी-एक सेर पुराना जमींकन्द 
ले और छीलकर बड़े-बड़े टुकड़े काटकर तैयार कर ले फिर पतीली 
सें आध पाव इमली की पत्ती विछाकर उस पर टुकड़े बिछां दे और 
उसके ऊपर से फिर इमली की पत्ती ढक दे। इसके वाद उसमें इतना 
पानी डाले कि जमींकन्द के टुकड़े. गल जायं, किन्छु पानी उसी में 
सूख जाय | जब उवालने को चढ़ाये तव उसे विल्‍्कुल ढक देना 
चाहिए | जव टुकड़े रल जाय तव उन्हें निकाल कर ठंडा करले अर 
कड़ाही सें तेल या घी छोड़कर लाल-लाल तल ले । इसके बाद दो माशे 
इल्दी, आधी छटाँक धनियाँ, एक तोला dis, बड़ी इलायची, लौंग 
आर दालचीनी दो-दो माशे, गोल मिच छः माशे--इन सब को गील 
— 4) जमीकन्द छीलते समय et में seat तेल लेना चाहिए, 


नहीं तो हाथ खुजलाने लगेंगे | fee 
(२) इसकी तरकारी ठंडी करके खानी चाहिए | इससे गहा नहीं काटता | 
है 
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पीसकर कड़ाही के बचे हुए घी में भून डाले। जव मसाला खूब ya 
जाय तव उसमें तले हुए टुकड़ों को डालकर भूने । थोड़ी देर महकने के 
बाद उसमें आध पाव दही छोड़कर चला दे और फिर दो तोले नमक 
AC पानी छोड़कर पतोलो ढक दे। रसा गाढ़ा हो जाने पर एक 
छटॉक खटाई डालकर अंगारों पर रख दे और कुछ देर के बाद 
उतार कर, ठंडा हो जाने पर खाय | 

जमींकन्द की सूखी तरकारी-जसींकन्द को पहले छीलकर 
मोटे-मोटे टुकड़े काट ले। फिर एक सेर जमींकन्द पीछे चार माशे 
हल्दी और एक तोला नमक महीन पीस कर टुकड़ों में मिलाकर 
अल्यूमीनियस की थाली में एक तरफ रख दे | थाली. इस तरह रखें 
कि एक तरफ ऊँचो रहे और एक तरफ नीची। आधे घंटे तक इसी 
प्रकार थाली को रखा रहने दे फिर जो पानी उन टुकड़ों से निकलकर 
एक तरफ आ गया हो, उसे फेंक दे और टुकड़ों को साक पानी से 
घोले । इसी तरह तोन वार करना चाहिए । इसके बाद एक माशा 
हल्दी, आधी छटाँक धनियाँ, एक तोला सोंठ, दालचोनी और लौंग 
एक-एक साशा फालो ft छः मारो, सफेद जीरा दो माशे और 
काला जीरा डेढ़ साशा-इन सव को पानी में महीन पोसकर तैयार 
करे । फिर वटलोई सें पाव अर घी गरम करके, सब मसाला और 
जमींकन्द खूब धोकर छक दे और लाल भून डाले इससे वाद्‌ उसमें 
आध पाव दही छोड़कर और उसका मुह ढक कर धोमी-धोमी आँच 
पर पका ले । जमींकन्द॒ गल जाने पर एक-छुटाँक अमचूर छोड़कर 
अङ्गारों पर पकाए और थोड़ो देर के वाद उतार कर पत्थर के वरतनमें 
फेर ले | इस विधि से बनाई हुईं तरकारी कई दिन तक रह सकती है । 

जमींकन्द की साधारण तरकारी-जसीकन्द को als लेकर 
भाड़ से भुनवा ले । फिर उसे छीलकर उसके टुकड़े काट ले | फिर घी 
या तेल तल कर ओर गरम मसाला, खटाई छोड़कर चाहे सूखी बना 

"ले चाहे रसेदार | 
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जमींकन्द्‌ की स्वादिष्ट तरकारी-पहले जमींक्द को छील डाले 
ओर पतले-पतले छोटे-छोटे THE काटकर धो डाले | फिर एक पतोली 
में एक सेर जमींकन्द के लिए आध पाव अमहर, मूली के पत्तों का 
रस पाव भर ओर जमांकन्द, तीनों को पानी में ढककर धीमी आँच 
पर AAS | जव उसका सव पानी सूख जाय तव उसे उतार ले ओर 
पतीली में वन्द रखे हुये ठण्डा करे | फिर पतीली को देखे | यदि वह 
डण्डी हो तो उसका ढकना खोल दे | जब तक पतीली ठण्डी होने को 
रखी रहे तव तक चार मारे हल्दी, दो तोले धनियाँ, दो माशे लौंग 
अर दालचीनी, दो माशे वड़ो इलायची, तीन साशे दोनों जीरे, दो 
मारो लाल मिच,चार माशे गोल मिच ओर दो तोले अदरक को पीसकर 
तैयार कर ले | अब पीसे हुए मसाले को ठंडे टुकड़ों में सोंद कर पाव 
भर घी में भून लें । जव टुकड़े लाल हो जायें ओर मसाला महकने 
लगे तब उसमें दो तोले नमक और पानी छोड़कर पकाले | दो-तीन 
उबाल आने के वाद उसमें पांव भर दही छोड़कर पतीली . को चूल्हे से 
उतार कर कोयले की आग पर रख दे और रसा गाढा हो जाने पर 
उतार ले। 

We की तरकारी--विलकुल Feat की तरकारी की तरह 
बनाई जाती है | चाहे उबाल कर THA, Als कच्चे | रसादार और 
सूखे दोनों ही बनाये जाते हैं | केवल इसमें खटाई अधिक डालना 
चाहिए | इनके पकाने में कसर न रहे, नहीं तो गले में खुजली लगती 
है वण्डे काटते समय हाथों में कड़वा तेल लगा लेना चाहिए | 

लसोड़ा या लभेर की तरकारी-पहले लसोड़े को उवालकर 
उसकी शुठली फेंक देना चाहिए। एक सेर लसोड़े की तरकारी में 
Fala भर हल्दो, टका भर धनियाँ, पेसा भर लाल मिर्च, दो आने 
भर लोंग इलायची, TAT भर जोरा, पैसा भर अदरक और एक 
आना भर खसखस--इतना मसाला तौल में होना चाहिए | 

-लसोड़ा उबल जाने के बाद उनको ठंडा करे और पतीली में एक 
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छटॉंक घी छोड़कर दो रत्ती हींग और लाल सिर्च का वघार तैयार 
करे | फिर उसमें मसाला छोड़कर भूने । जव ससाला Ya जाय तब 
लसोड़े डालकर कुछ देर तक YA आर नमक और पानी थोड़ा सा 
छोड़कर पकाये | थोड़ी खटाई भी छोड़ दी जाय और जव पानी सूख 
जाय तव भून कर उतार ले | : 

सिंघाड़े की तरकारी--इसकी तरकारी भी स्वादिष्ट होती है। परन्तु 
जितनी स्वादिष्ट नरम सिंघाड़ों की बनती है उतनी कड़े सिघाड़ों की 
नहीं वनती है | ॒ 

जिस विंधि से ओर जिन मलालों से आलू की तरकारी रसादार 
ओर भुजिया वनती है; उसी विधि से इसे भी वनाना चाहिए, लेकिन 
सिधाड़ों को उवालना नहीं चाहिए । | 

सिघाड़े की तरकारी बनाने के लिए उनको छील कर दो-दो टुकड़े 
काट ले और फिर घोकर बना ले | ; 

मूली की तरकारी--मुलायम मूली के पतले-पतले कतरे काट ले 
और जो पते हैं उन्हें अलग महदीन-महीन काट ले। इसके वाद मूली 
के टुकड़ों को पानी में उवालकर उनका पानी निचोड़कर निकाल दे | 
फिर एक सेर मूली के लिए तीन माशे हल्दी, दो तोला धनियाँ, एक 
तोला सोंठ, चार माशे लौंग, छः मारो वड़ी इलायची दो माशे दाल- 
चीनी, छः माशे कालो मिच और तीन माशे दोनों जीरे पीसकर तैयार 
कर | फिर कड़ाही में छटॉक भर घी छोड़कर दो रत्ती हींग का तड़का 
दे ऑर मूली डालकर खूब भूने, फिर पिसे हुए मसालों को मली सें 
छोड़कर भूने | खूब भुन जाने पर अन्दाज से नमक छोड्कर ढक दे। 
जब मूली गल जाय तब आधी छटॉँक खटाई छोड़कर और खूब 
करछुल से चलाकर चूल्हे से उतार लेना चाहिए | रे 

अब जो पत्ते अलग कटे रखे हैं उन्हें यदि इच्छा हो-तो मली के 
संग ही छोंक दे, नहीं तो अलग छोक कर सुजिया बना ले | 

मूली की भुजिया--पहले मूली और पत्तों को खूब महीन- 
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महीन कतरकर पानी में उबाल लेना चाहिए | फिर ठंडा करके उसका 
पानी निचोड़ कर घी या तेल मे हींग का . तड़का देकर छौंक दे । जव 
चलाते-चलाते मूली बिल्कुल खुश्क हो जाय तव नमक और खटाई 
छोड़कर और चलाकर उतार ले और फिर खाने के काम में लाए । 
खटाई के वदले नीवू का रस भी निचोड़ा जा सकता है। 

खटमिट्टी मूली-इसे बनाने के लिए मोटी-मोटी मूली ले और 
उसके कतरे काट ले | फिर पतीली में घी छोड़कर, जीरा, हींग, मेथी, 
राई और लाल मिर्च का तड़का देकर उसमें मूली छोंक दे और मूली 
छौंकने के वाद ऊपर से दही और गुड़ का शरवत बनाकर छोड़ दे, 
फिर अन्दाज से नमक छोड़, ढककर पकाए।"जव मूली गल जाय और 
रसा गाढ़ा हो जाय तव किसी वरतन में फेर ले | 

aval मूली-एक सेर भरवाँ मूली वनाने के लिए नीचे लिखे हुए 
मसालों को पहले पीसकर तैयार कर लेना चाहिये ६ 

दो छटाँक सौंफ, एक बटाँक धनियाँ, एक तोला लॉग, एक तोला 
बड़ी इलायची, दो तोले दोनों जीरे, लाल मिर्च एक तोला--इन सब 
मसालों को घी में भून ले और छः माशे हींग को अलग भूनकर, 
उसको नमक के साथ पीस ले । फिर भूने हुए मसाले और दो तोले 
पोदोना, एक छटाँक अनारदाना, डेढ़ छटाँक अद्रक और आधपाव 
खटाई--सव को एंक में पीसकर उसमें नमक, हंग भी पिसा हुआ 
भिला दे | फिर पाब भर दही में सव मसाला सानकर रख ले। 

जब तक ये मसाले तैयार करे तब तक मूली के आधे-आधे 
sige कतरे काटकर उबाल डाले। थोड़ी सी बॉस को छोटी-छोटी 
सीकें भी बनाकर पास रख ले। > 

सव चीज तैयार: हो जाने पर मूली के हर एक उबले हुए कतरे पर 
थोड़ा-थोड़ा मसाला रखता जाय और दो-दो टुकड़ों का, मसाला 
लगा भाग अन्दर की तरफ रखकर सीकों से इस प्रकार गोदे जिससे 
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ससाला बाहर न निकले | जब सब टुकड़े इसी तरह तैयार हो जाये 
तव कड़ाही में घी छोड़कर उनको लाल-ज्ञाल तल लेना चाहिए। घी 
में तलते समय नीत्रू का रस भी निचोड़ता जाय यदि इसमें घी अधिक 
डाला जायगा तो यह्‌ तीन-चार दिन तक रह भी सकेगा | 
राकरकन्द की तरकारी-शकरकन्द दो प्रकार .की होती है, 
एक लाल और दूसरी सफेद | लाल शकरकन्द्‌ की तरकारी ज्यादा 
स्वादिष्ट होती है । एक सेर शक्ररकन्द छीलकर उसके MEMES टुकड़े 
काट लेना चाहिये | फिर दो पैसे भर धनियाँ, घेला भर हल्दी, Far 
भर लाल मिर्च, छदाम-छदास भर लौंग, बड़ी इलायची, काली -भिचं, 
और दालचीनी-सब छदाम-छदाम भर | इन सब को सूखा पीस 
डाले ओर शकरकन्द के टुकड़ों को खूब धोकर उनमें सौंद दे। इसके बाद 
पतीली सें आधपात छोइकर,एक माशा STA रत्ती होंग, आठ पत्ते 
तेजपात के डालकर तड़का तैयार करे और मसाला सने टुकड़ों को छौंक 
कर धीमी आँच पर खूब yA | जव देखे कि टुकड़े कुछ लाल हो गये 
हैं तब उसमें पाव भर देही छोड़कर फिर भूने । इसके बाद जितना 
रसा रखना. हो उतना पानी और अंदाज से नमक छोड़कर पका ले | 
यदि भुजिया बनाना हो तो पानी और नमक कम छोड़े और 
शकरकन्द के गाल जाने पर एक छटॉक शक्कर और थोड़ी खटाई छोड़ 
कर किसी अल्यूमीनियम या पत्थर के बर्तन में निकाल लेना चाहिये | 
हरी मित्र को तरकारी-मोटी-मोटी इरी मिर्च लेना चाहिये । एक 
पाव मिच बनाने के लिए एक छटॉँक अदरक, आधी छटॉक धनियाँ 
चार मारे हल्दी, इलायची, लोंग, दालचीनी दो-दो माशे, दोनों जीरे 
चार मारो और जावित्री दो माशे, इन सब को पानी में पीस डाले | 
फिर मिर्चो की डण्डी को तोड़कर उनके दो-दों टुकड़े काटकर हलका- 
सा उबाल ले | उवालने के वाद आठ-नौ पानी से धीरे-धीरे धो डाले ।१ 


१ मिर्च धो डालने से उनकी गर्मी निकल जाती है। 
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फिर पतीली में आध पाव घी छोड़कर, दो माशे जीरा और दो रत्ती 
हींग का तड़का दे | आध सेर दही को भोटे कपड़े से छान ले जो 
पानी निकले उससे मिचोँ को सौंदकर भुनते हुए मसाले में छोड़ दे 
फिर भूने । जव मिचे लाल पड़ जाय तत्र उनमें पाव भर ft, बचा 
हुआ दही का पांनी और नमक डालकर, चलाकर धीमी आँच पर 
ढक कर पकाये | फिर पक जाने पर एक छटाँक खटाई छोड़कर पत्थर 
के वरतेन में फेर लेना चाहिए | | 

पपीते की तरकारी-कच्चे पपोते को छोलकर छोटे-छोटे gas 
काट ले । फिर पपीते को उबालने को चढ़ा दे और साथ FH एक सेर 
पीछे डेढ़ छटाँक हल्दी भो पोसकर उसी में छोड़दे | जब पपीता गल 
जाय तव Saat ठंडा करके पानी निचोड दे । इसके वाद पतीली में 
आधी छटॉक घी छोड़कर उसमें थोड़ी सी उरद की बड़ी भूनकर 
निकाल ले। अब फिर पतीली में आधी gem घी छोड़कर पाँच 
तेजपात और एक आने भर जीरा डालकर वधार तैयार करे | फिर 
उसी में उबले हुए पपीते को डालकर भूने । जब पपीता BART लाल 
हो जाय तब उसमें तोन तोले घनियाँ पॉसकर छोड़े अर फिर चलाकर 
एक तोला काला तिल छोड़कर चला दे और पकाए । जव उबलने लगे 
तब आधी zie शक्कर, एक छटाँक दूध और एक आना भर काली 
मिर्च, पानी तथा नमक छोड़कर धीमी आँच पर पकाए । रसा गाढ़ा 
हो जाने पर किंस बेन में निकाल ले | 
` _ रह्‌ तरकारी खाने में मीठी होगो। यदि नमकीन अर खटूटी 

खाना ददो तो शक्कर, तिल ओर दूध डालना चाहिए | खट्टा करने के 

लिए अन्दाज से.खटाइ छोड़ देना चाहिए | 

फूट की तरकारी-इसके बनाने की विधि ACIS की ही तरह 
है । मसाला बगैरह अन्दाज से छोड़कर पका लेना चाहिए। 

मूली की सेंगरी की तरकारी-मूली की तरकारी को ही तरह 
वनती है । सेंगरी की तरकारी बनाने के लिए पहले सगरी को महीन 
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महीन कतर ले और घी में हींग और जीरे का वघार देकर सेंगरी 
को धोकर छोंक दे । ऊपर से नमक, मिर्च, गर्म मसाला और खटाई 
डालकर YMA या रसेदार बना ले | 
रतालू को तरकारी-पहले रतालू को छीलकर sic पतला 
पतला काटने के बाद धोकर घी या तेल में तल लेना चाहिए । फिर 
नमक, काली सिचं, सफेद जीरा भूनकर महीन HS और टुकड़ों पर 
छिड़ककर ऊपर से नीवू का रस भी निचोड़ दे। फिर तबे पर जीरा 
भूनकर निकाल ले ओर तब खाने के काम में लाग्रे | 
खीरे की तरकारी--पहले खीरे को छोलकर और उसके बीज 
निकालकर कतर डाले | फिर पतीली में घो छोड़कर, हींग, जीरा और 
लाल सिर्चे का चघार तैयार करके खीरे को धोकर छोंक दे और 
अच्छो तरह से भूने | कुछ देर तक भूनने के बाद फिर ऊपर से गरम 
AMA डालकर भने और धीमी आँच पर SHAT पकाए | जव खीरा 
गल जाय तब उसंमें नमक, खटाई और चोनी छोड़कर कोयले की 
आग पर्‌ पाँच मिनट के लिए रख दे और फिर आग से हटा कर 
किसी वरतेन में मिकाल ले | खीरे में पानी न छोड़े, क्योंकि इसमें से 
इसके गलने पर पानी स्वयं निकलता है। 
खेखसा की WA तरकारी-इसकी तरकारी सी स्वादिष्ट 
बनती है। एक सेर Geen लेकर छोले और उसके बीज निकाल कर 
उबाल डाले। जव उवल जाय तब उसे ठंडा करके निचोड़े और 
उसका पानी निकाल ले। अव इन ससालों को पीसे-चार मारो 
हल्दी दो तोले धनियाँ, १ वो साशे लाल मिर्च, दो मारो जीरा डेढ़ साशे 
दालचोनो, दो माशे लौंग, तीन माशे बड़ी इलायची. और चार मारे 
तेजपात । 
इसके बाद उवले हुए खेखसों में मसाला लपेट कर कुछ देर के 
लिए रख दे। फिर पतीली में आध पाव घी छोड़कर जीरे और हींग 
का वघार देकर उसमें खेखसा छोंक और खूब भने | जब महक आने 
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लगे तब उसे ढक दे और पाँच सिनट के वाद ढकना खोलकर उसमें 
नमक और पानी छोड़ चलाकर ढक दे । जव खेखसा गल जाय तव 
दही या खटाई छोड़े. ओर रसा गाढा हो जाने पर उतार ले। 

खेंखसा सर कर भी बनते हैं । करेले का मसाला भरकर करेले 
की तरह मरगल वना ले | | द 

खेखते की भुजिया-करेले की भुजिया के समान ही सव मसाला 
छोड़कर वना ले | इसके बनाने में एक सेर खेखसे में आध पाव घी 
छोड़ना चाहिए | 

चिचड़े की तरकारी--रसादार बनाने के लिए पहले चिचड़ों को 
धोकर काटे और पानी में उबाल डाले । फिर पानी मिचोड़कर एक 
सेर चेचड़ों के लिए चार माशे हल्दी, एक तोला, धनियाँ, चार माशी 
दोनों जीरे, लौंग, इलायची, दलचोनी एक-एक माशे और काली मिचें 
तीन मारो पीसकर चिचड़ों को मसाले में सानकर फिर पतीली में 
आध पाव घी छोड़कर एक रत्ती हींग,आठ रत्ती राइऔर चार मारो 
जीरा, चार रत्ती मेंगरैल, चार र्ती सोफ--इन सब को घी में छोड़ 
बधार तैयार करे और फिर चिचड़े को छौंककर और करछुल से चला 
कर खूब Ya | जब GA Aa जाय तब एक तोला शक्कर, पाव भर 
दही आर आठ साशे नमक छोड़कर चला दो और रसा के लिए पानी 
छोड़कर SHAT पकाए | जव रसा गाढ़ा हो जाय तब उतार ले। यदि 
सूख तरकारी वनाना है तो पानी बिल्कुल न छोड़े । चिचड़े की. 
तरकारी लोकी की तरह भी वनती है। 

बबूल की फली की तरकारी-फलियों को  उबालकर कई 
पानी से मल-मलकर थो डालना चाहिए। फिर घी में लाल-लाल 
तलकर और नमक गरम मसाला ओर पानी छोड़कर लपटी सो वचा 
ले | जितनी फली हो उसका आठवां भाग घो छोड़ना चाहिए इसकी 
तरकारी बलबद्धीक और वीर्य को पुष्ट करने वालो at है।यह 


कमर के दद में भी बहुत लाभ पहुँचाती ca 
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सहजन की फलों की तरकारी- आल और बड़ी डालकेर जो बनाई 
जाती है वह बहुत स्वादिष्ट वनंती है | खाली सहजन की फली की 
तरकारी कस स्वाद की वनती है। एक सेर फलियों में ` डालने के 
लिए पाव भर आलू और पाव भर बड़ी होनी चाहिए । पहले डेढ़ 
सेर तरकारी के लिए दो तोले धनियाँ, तीन मारो हल्दी, तीन साशे 
लाल ft, एक माशा लौंग एक साशा बड़ी इलायची, ढाई मारे तेज- 
पात--इन सब को लेकर पानी में पीसकर तैयार कर ले | फिर फलियों 
को छीलकर चार-चार अंगुल के टुकड़े करके धोकर रख ले। इसके 
बाद पतीली सें gets भर घी छोड़कर, बड़यों के दो-दो टुकड़े करके 
भूनकर निकाल ले । फिर पतीली में दुबारा छटाँक भर घी छोड़कर 
छिले-कटे आलू डालकर भूने। तीसरी बार फिर पतीली में छटाँक 
भर घी छोड़कर पिसा हुआ मसाला भूने और जब मसाला भुन जाय 
तब उसमें फली छोड़कर भूने और जव फली भी भुन जाय तब आलू 
ओर बड़ी छोड़ दे। इसके वाद आध पाव दही छोड़कर कुछ देर तक 
पकने दे । जत्र तीनों चीजें गल जायेँ तब आधी छटॉक Wels छोंड़- 
कर चूल्दे से कोयले की आग निकालकर उस पर पतीली रख दे और 
थोड़ी देर में किसी वरतन में फेर ले | | 


गूलर कां तरकारी-कच्चे गूलरों की वनाई जाती है। एक सेर 
कच्चे गूलर लेकर पानी में उबाल डाले। जब वे गल जायेँ तब 
उन्हें उतार कर ठंडा करके और चाकू से थोड़ा सा बीच सें काटे 
ओर वीज निकालकर फेंक दे, फिर डेढ 'तोला घनियाँ,एक तोला.नमक 
एक Fels खटाई, काली भिर्च चार माशे, सफेद जीरा एक मारं, 
काला जीरा तीन माशे, अद्रक एक तोला--इन सब को पीसकर और 
इही में सानकर यूल़रों में भर दे और सीकों से गोदकर उनका मुँह 
बन्द कर दे जिससे मसाला बाहर न निकले।फिर खुले HE की पतीली 
में पाच भर घी गरम करके उसी में सव गूलर लाल-लाल भूने, किंतु 
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आँच बहुत धीमी होनी चाहिए | कड़ाही में पकाने से यह तरकारी 
काली हो जाती है। . 

कटहृल--यह दो प्रकार का होता है। एक तो कटहल, दूसरी 
कटहरी | कटहल के कोये और उसके ऊपर के काटे वड़े होते हैं और 
कटहरी के कोये और He छोटे होते हैं laced! की अपेक्षा कटहल 
की तरकारी अधिक स्वादिष्ट होती है। कटहल को छीलते समय 
हाथों और चाकू में कड़वा तेल लगाकर छीलना चाहिए, क्योंकि कट- 
हल में जो दूध होता है. बह हाथों में चिपकने लगता है. | इ्खालए 
तेल लगाकर काटने से दूध नहीं चिपक सकता | 

कटहल की भुजिया-कटहूल को छीलकर और मह्दीन-महीन काट 
कर उवाल ले और उसका पानी निचोड़ दे फिर पतीली में तेल या घी 
छोड़कर उनमें हींग का वघार तैयार करे। बघार हो जाने पर 
उसमें गरम मसाला डालकर YT और फिर कटहल को छौंक दे । 
कुछ देर तक भूनने के वाद नमक और थोड़ा सा पानी डालकर ढक 
दे | इसके वाद जब पानी सूख जाय तव खूब अच्छी तरह करछुल 
से भूनकर उतार ले। 

रसेदार कटहल बनाना-कच्चा कटहल लेकर उसे छीले आर 
उसके. वड़े-वड़े टुकड़े काटकर तैयार करे | फिर एक सेर कटहल पीछे 
दो सारे नमक, दी माशे हल्दी महीन पीसकर उन टुकड़ों में मिलाये 
आर उपर से एक तोला सरसों का तेल सौंदकर उसको थोड़ी देर 
तक रक्खा रहने दे फिर आध पाव घी या तेल छोड़कर कड़ाही 
में लाल लाल तल ले | फिर आध पाव खट्टा दही छोड़कर थोड़ा सा 
पानी छोड़कर किसी वर्तन में रख ले और उसी में गरम-गरम तले 
हुए टुकड़ों को डालले। फिर छः साशे हल्दी, आधी Hels 
धनिया, दो माशे लौंग चार मारो दोनों जीरे तीन माशे दालचीनी छः 
मारो काली मिर्च, पाँच मारे वड़ी इलायची, आठ माशे तेजपात पीस 
कर पतीली में एक छटाँक घी छोड़कर, खब भूने। जब मसाला सुन 
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जाय तब उसमें कटहल के टुकड़े दही निकाल कर डाल दे जरा देर 
भूने ओर फिर ढक दे । फिर थोड़ी देर में खोलकर उसमें दही दो 
तोला चार मारो रसा के अन्दाज से पानी डालकर धीमी आँच पर 
पक्राये इसके वाद जव कटहल के टुकड़े अच्छी तरह गल AM तव 
चुल्हे से उतार ले। 
कटहल के कोये-इन्हें उबाल कर, सव मसाला छोड़कर रसा- 

दार बनाया जाता है। 

 बड्हर को तरकारी-इसकी तरकारी भो कटहल की भाँति 
भूजिया और रसेदार वनवाई जाती दै और इसके वोच भी कटहल के 
कोए को तरह रसादार वनाए जाते हैं । 

_ VAST की तरकारी-पहले शलजम को छील और काटकर 
टुकड़े कर ले । फिर पतीली में घी ar तेल गरम करके 
ए का तड़का दे और शलजम धोकर उसमें छौंक दे | इसके बाद 
इसम गरम मसाला छोड़कर खब YA | जब तरकारी भुन जाय तव 
थोड़ा पानी और नमक छोड़कर ढककर पकाए आर. तरकार गले 
जाने पर भूनकर उतार ले | ; 

सभी अकार के साक बनानें की विधि-जिसका शाक बनाना हो 
उसको साफ करके पानी में खूब मल-मलकर घो डाले । साफ धुल जाने 
के बाद Wee पर कढ़ाई या पताली रखकर सरसों के तेल या घी को 
डालकर गरम क्रे ओर उसमें हींग का बघार देकर उस शाक को 
छोक दे | अन्दाज से नमक छोड़ दे और शाक को ढक दे | जहाँ तक 
al सके हल्की आँच में पकने दे | इससे यह होगा कि शाक अपने ही 
पानी से पक जायगा | किसी भो शाक को बनाने Faq sae से 
पानी डाला जाता है तव उसका केवल स्वाद ही नहीं मारा जाता, 
वरन्‌ उसके स्वाभाविक रूप में भी अन्तर आ जाता है। इसलिए 
सभी शाक विना पानी डाले हुए पकाना चाहिए । 

तरकारी शाक--ऊपर तरकारियों और शाकों के अलग-अलग 
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वनाने की विधियाँ बताई जञा ast हैं। नीचे तरकारी और शांक 
मिलाकर बनाने की विधि बताई जातं। है। 

जितने भी शाक हैं वे अलग तो बनते ही हैं, लेकिन वे कुछ तर- 
कारियों के साथ भी मिलाकर वनाये जाते हैं। जिन तरकारियों को 
grat के साथ मिलाकर बनाते हैं उनमें आलू सुख्य है। कितने ही 
शाकों के साथ आलू मिलाकर वनाया जाता | जेसे, ALTA, 
आलू-चोलाई, AGATA का साग इत्यादि | 

इस प्रकार तरकारी-शाक वनाने का नियम यह है कि जिस शाक 
को वनाना हो उसे पहले खूब साफ वीनकर ब्रिल्कुलः महीन-महीन 
कतर डाले और आलुओं के भी छोटे-छोटे Sas काट ले | फिर दोनों 
को अलग-अलग खव साफ धो डाले | शाक को कई पानी से धोना 
चाहिये जिससे उसकी fret अच्छी तरह से निकल जाय | इसके बाद 
कड़ाही में घो या तेल छोड़कर,हींग का TAT देकर साग ऑर आलू 
छौंककर खूब चलाकर किसी वरतन से अच्छी तरह ढक दे | जब 
शाक्र गल जाय तव उसमें अन्दाज से नमक छोड़कर फिर ढक दे | 
फिर जब शाक का पानी सूख जाय तव उसे करछुल से चला-चलाकर 
खूब भून ले और शाक जव विल्कुल खुश्क हो जाय तब उतार ai | 

भरता-यह तरकारियों की BAIA Mas स्वादिष्ट वनता zl 
उसका कारण यह है कि वह अपने कुदरती पानी में ही पकता है । 
उससे ऊपर से पानी नहीं मिलाया जाता है तरकारियों का भरता 
बनाया ही जाता है, परन्तु बहुत से कच्चे-पक्के फलों का भी भरता . 
चनाया जाता है | सब तरकारियों का भरता नहीं वनता है । भरता 
उन तरकारियों का बनाया जाता है जिनको मसाला भरकर (मरगल) 
चताते हैं । इनके अतिरिक्त कुछ और भी तरकारियों का भरता 
वनता है | फलों का भरता बनाने में यह ध्यान रखे कि जो फल पक्के 
हैं उनको भूनना या उबालना नहीं चाहिये और जो कच्चे हैं उन्हें 
भूनकर ही वनाचा चाहिये। 
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भरता बनाने की साधारण विधि-जिस तरकारी का भरता बनाना 
हो उसे जो छीलने योग्य तरकारी या फल हो, छीलकर उसमें छेइकर 
दे और फिर पतीली में उनको रखकर बहुत धीमी आँच में पकावे, 
किन्तु यह ध्यान रहे कि उसमें पानी न छोड़कर पतीली के ढकने की 
जगह किसी कटोरी में पानो भर कर रख दे | इससे यह होगा कि वह 
तरकारी जलने न पायेगी; किन्तु गल जायगी | जव गल जाय तब 
नीचे लिखी हुई विधियों से भरता वना लेना चाहिये । 
आलू का साधारण भरता--एक सेर बड़े-बड़े आलू लेकर भून ले 
या उबाल डाले | फिर उनको छीलकर मसल डाले | इसके बाद एक 
तोला धनियाँ, एक माशे सफेद जीरा, Ss मारो काला जीरा और छः 
माशे काली मिचे--इन सब को तवे पर भून कर महीन पीस डाले। 
फिर नमक दो तोले और खटाई एक Geis पीस कर आलू में मिला 
दे; साथ ही मसाला भी मिलाकर खूब मसल डाले | यदि हरा धनियाँ 
हो तो उसे भी कतर करः भिला दे और ऊपर से सरसों का बढ़िया 
तेल भरते में मिलाकर खाए | ; 
आलू का स्वादिष्ट भरता--अच्छे बड़े-बड़े आलुओं को उबाल 
या भुनवाकर छील डाले ओर फिर मसल दे । फिर पतीली में एक 
सेर आलुओं का भरता बनाने के लिए एक gets घी छोड़कर छः 
माशे लालमिच ओर एक रत्ती हींग का बघार तैयार करके उसमें 
मसले हुए आलू खूब भून डाले | भूनते समय नीवू का रस भी तिचो- 
ड़ता जाय | भूनने के पहले भरते में नमक भी पीस कर मिला देना 
चाहिये | भुन जाने के बाद हरा धनियाँ महीन कतर और धोकर 
मिला दे ऑर फिर भोजन करे | यदि प्याज खाना हो तो प्याज 
* भूनकर मिलाया जा सकता है । 
' बैंगन का भरता--इसे बनाने के लिए पहले वेंगनों को भून डाले 
-और फिर छीलकर ठंडा करे। इसके बाद एक सेर बैंगन पीछे दो रत्ती 
हींग, छः माशे लाल मिर्च, दो-दो माशे दोनों जीरे-इन सब को तबे 
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पर भूनकर दो तोले नमक और एक छटाँक खटाई के साथ महीन 
पीस कर वेगन में मिला दे और साथ ही एक तोला हरा धनियाँ भो 
कतर कर मिला दे और हाथ से बैंगन मसलता जाय जिससे सत्र 
मसाला उसी में मिल जाय। फिर एक छटाँक घी या सरसों का 
बढ़िया देल मिलाकर खाना चाहिए | 

Bea का भरता-इसे बनाने के लिए खूब सोटी-सोटी घुड्याँ 
लेकर, अच्छो तरह उवालकर छील डालना चाहिए और फिर मसल 
देना चाहिए | फिर डेढ़ तोले हरा धनियाँ और एक तोला अदरक 
महीन काटकर और धोकर तैयार रखे | इसके वाद एक सेर घुश्याँ 
का भरता बनाने के लिए दो माशे काला जीरा, डेढ़ माशे सफेद जीरा, 
छः A काली मिचे, तीन माशे दालचोनी, चार माशे वड़ी इलायची 
और दो रत्ती हींग-इन सब को थोड़े से घी में भून ले और महीन 
पीसकर तैयार करे। सव चीजों के तैयार हो जाने पर मसली हुई 
घुझयों में सब मसाले, अद्रक, धनियाँ और नसक डालकर आटे की 
तरह साने और ऊपर से नीवू का रस निचोड़ कर, भोजन BT | 

अमरूद का भरता -वहुत जायकेदार और लाभप्रद होता है । 
इसके बनाने के विधि यह्‌ है कि जो पके ओर खूब घुले हुए किन्तु 


Us न हां, ऐसे अमरूद लेकर छील डाले | फिर किसो पत्थर के वरतन . 


में रख कर खूब मसल डाले | मसलतेसमय यह ध्यान रखे कि उसमें 
gue विलकुल न रहें । फिर पाव अमरूद पीछे एक माशा सफेद जीरा 
भून कर दो माशे काली मिच ओर चार माशे नमक के साथ पीसकर 
अमरूद में मिला दे ऑर साथ ही छः मारो हरा धनियाँ भी काटकर 
मिला दे । बाद में एक नीबू निचोड़ कर भोज़न करे ।' 


age लोग BASS के बीज नहीं खाते किम्दु गुण बीजों में ही होता है। 


यदि बीज खाना न पसन्द करे तो भरता बनाने. के पहले उनको. 


निकाल दे | 
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चोड़े वरतन में पास-पास रख दे और ऊपर से ऐसा ढकना ढके जिससे 
साप जरा भी न निकले | उस वरतन को कोयले की वहत धीमी आँच | 
पर रखकर सिझाए | जब टमाटर सींककर गल जाय तव उनका | 
ऊपर का छिलका छीलकर फेंक दे और टमाटर को ससल डाले | जितने | 
टमाटर हो उसके आधे आलू भी भूनकर और छील अर मसलकर | 
उसम भला दूं फिर नमक, सूखा पोदीना, काली मिच, भुना हुआ 
जीरा-इन सब को पीसकर मिला दे | तव खाने के काम में लावे | 


इनके अतिरिक्त agen, घुइ्याँ aac तथा केले का भी भरता 
चनता है। 


टमाटर का भरता-लाल और बड़े टमाटर लेकर उन्हें किसी | 
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तीसरा अध्याय 
दाल बनाने की विधि 


दाल बनाने को विधियाँ जानने के पहले पाठकों और 
पाठिकाओं के लिए निम्नलिखित बातों का जानना और समझना 
आवश्यक है-- 
दाल कई किस्म की वनाई जाती है । जैसे, समूचे अनाज की 
दाल, छिलकेदार दाल, बिना छिलके की दाल (धोई दाल) इत्यादि । 
उरद, WT, मसूर,मोठ, चना,मटर और लोविया आदि खड़े अनाजों 
की दाल बनाई जाती हे-। पंजाब, गुजरात और महाराष्ट्र में खड़े 
अनाज की दाल वहत खाइ जाती है | 
२. अरहर, भूँग,उरद,मोठ, मटर, चना, खिसारी आदि अनाजों 
को.द्लकर उनकी दाल वनाई जाती है | वजारों में जो दाल दली हुई 
मिलती हैं, वे साफ नहीं होतीं | इसका कारण यह है कि विना साफ 
किए उनकी दाल दल डाली जाती हे । इसीलिए उनमें मिट्टी, कंकड़ 
भरे रहते है । जो साफसुथरी दाल-खाना चाहते हैं उनको चाहिए कि 
समूचे अनाज खरीद कर पहले उनको खूब साफ कर डाले | साफ 
हो जाने पर अपने घर पर उनको दलकर या दलाकर और उनकी 
भूसी निकाल कर रख लेना चाहिए | 
३. उरद्‌ और HT की दालों का छिलका निकालकर धोई दाल 
वनाइ जाती है । छिलका निकालने का तरीका यह है कि जिस दाल 
का छिलका निकालना हो उसको पानी में भिगोकर रख दे | लगभग 
तीन घण्टे में दाल भीगकर छिलका निकालने योग्य हो जाती है | उस 
समय उसकी दोनों हाथों से खूब मल-मलकर उसका छिलका अलग 
५ 
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कर दे । मली हुई दाल को किसी वड़े बरतन में भर दे और ऊपर से 
पानी छोड़ दे | ऐसा करने से छिलका पानी के ऊपर आ जायगा और 
दाल नीचे बैठ जायगी । तब पानी को गिरा दे | इसके बाद जो दाल 
रह जायगी उसको फिर मलकर और पानी में छोड़कर छिलका 
निकाल दे | इस प्रकार चार पाँच वार करने से छिलका निकल जाता 
है। तब दाल को पानी से निकाल कर धूप में सुखा लेते हैं । 

दाल का छिलका निकालने के लिए दूसरा तरीका यह है कि सूखी 
हुईं दाल को थोड़े से तेल और पानी से रगड़ कर रात भर रक्खा रहने 
दे | सुबह उसे धूप में Yara, ओखली में कूट कर उसका छिलका 
अलग कर दे । फिर उसे सूप में पछ्लेर कर भूसी अलग निकाल दे | 

४. दाल पकाने के पहले उसके कंकड़-पत्थर, कचरा मिट्टी अच्छी 
तरह वीनकर निकाल देना चाहिए और फिर उसे तीन पानी से मल- 
कर धोना चाहिए | इसके वाद अन्दाज से अदहन रखकर, उसमें 
दाल छोड़कर धीमी आच पर पकाना चाहिए | दाल यदि तेज आँच 
पर्‌ पकाई जायगी तो उसका पानी जल्दी सुख जायगा और बह देर में 
गलेगी | इसके अलावा दाल का जायका अच्छा न होगा | तेज आँच 
पर दाल पकाने से एक तो उसका सोंधापन मारा जायगा, दूसरे 


उसका स्वाद फीका-फीका होगा | दाल से अदहन इतना होना चाहिए 


कि GANT पानी न छोड़ना पड़े | एक बार छोड़े हुए पानी में जो दाल 
बनती है वह बहुत स्वादिष्ट होती है और दुचारा पानी छोड़ने से एक 
तो उसका नमक कम हो जाता है और दूसरे सोंधापन और स्वाद 
मारा जाता है। यदि डुवारा पानी डालने की जरूरत ही पड़ जाय तो 
पानी खूब गरस करके छोड़ना चाहिए। कुछ लोग गाढ़ी दाल पसन्द 
करते हैं ओर कुछ लोग पतली | इसलिए जिसको जैसी पसन्द हो, वह 


उसी अन्दाज से पानी छोड़े | झव भिन्न-भिन्न दालों के वनाने की | 


बिथियाँ लिखी जाती हैं । 


खड़ी मूँग--यह दो प्रकार से वनाई जाती है। एक तो पकाते 
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वक्त उसमें पत्थर का टुकड़ा छोड़कर दूसरे भाड़ में ऑकुरवाकर । 
दोनों ही प्रकार बनाने से मूँग का कुटका गल जाता है। अँकुराने से 
दाल में सोंधापन आ जाता है। यदि पत्थर डाला जाय तो मूँग के 
गल जाने पर उसे निकाल देना चाहिए। खड़ी मूँग पकाने की विधि 
यह है कि पहले ज्यादा पानी गरम करे । जव पानी खोलने लगे तब 
उसमें मूँग छोड़ दे और तेज आँच पर पकने दे । जब मूँग गल जाय 
तब सेर पीछे एक तोला आठ माशे नमक और दो माशा हल्दी 
छोड़कर पकाए | इसके वाद जव AT फूल कर फटने लगे तव पतीली 
को चूल्हे से उतार कर चूल्हे से कोयले की आग निकालकर उस पर 
रख दे और फिर निम्नलिखित मसाले पीसकर मिला दे :-- 
छः मारे काली मिर्च, दो माशे लोंग, काला जीरा चार AR, 
एक तोला सोंठ और तेजपात, दो तोले धनियाँ । मसालों को छोड़ने 
के वाद HA मूँग को खूब चला दे | जव भूँग भिल जाय तव 
उसमें एक Fels घो छोड़कर पतीली का मुँह बंद कर दे | फिर दाल ' 
के गाढ़ी हो जाने पर एक छटाँक घो, दो रत्ती हींग और एक माशे 
सफेद जीरे से दाल छौंक दें । 
खड़ी उरद--किसो वड़ी पतीली में उरद बनाने के लिए अंदाज 
से अदहन का पानी गरम करे | जव पानी पकने लगे तव उसमें उड़द 
छोड़ दे, साथ ही नमक छोड़कर तेज आँच पर पकाए | जव उरद्‌ गल 
जाय तव थोड़ी सी अदरक का लच्छा काटकर छोड़ दे और आँच 
घोसी कर दे । फिर इल्दो धनियाँ, लौंग, इलायची, दालचीनी, काली 
मिचे,जीरा और तेजपात-सवको जरा-से घी में भूनकर और महीन 
पोसकर, उरद में छोड़कर मिला दे । उरद्‌ जब फूल-फूलकर फट जाय 
तब ही मसाला छोड़े | इसके वाद घी और हींग से दाल को छोंककर 
तुरन्त वन्द्‌ कर दे। फिर पाँच-दस मिनट के बाद खानेके काम में लावे | 
खड़ी मसूर--इसे बनाना हो तो पहले मसूर को धोकर उसका 
पानी निकाल दे । फिर एक पतीली में एक छटाँक घी एक सेर मसूर 
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के हिसाव से गरम करे | जब घी गरम हो जाय तब उसमें आठ पत्ते 
तेजपात छोड़कर उनको लाल करे और फिर ऊपर से मसूर छोड़कर 
खूब भूने | जव मसूर महकने लगे तव उसमें डेढ़ रत्ती हींग घोलकर 
और दो माशे पिसी हल्दी, एक तोला आठ ARI नमक ओर अंदाज 
से पानी छोड़कर पकावे | जब देखे कि मसूर गल गई हैं तब आधा 
पाव मीठा दही और आधी छटाँक खटाई उसमें छोड़कर कोयले की 
आँच पर पकाए। इसके वाद दो'तोले धनियाँ, छः मारो वड़ी इला- 
यची a माशे काली मिच, डेढ़ माशे दालचीनी, दो माशे जीरा और 
एक तोला अद्रक--इन सब को पीसकर छोड़ दे और एक छटाँक 
घी भी छोड़कर कोयले की आँच पर पकने दे, फिर AGL जब घुल 
जाय तब उतार A! 
जिस प्रकार खड़ी YT, उरद्‌, मसूर की दाल बनती है उसी 
प्रकार खड़े मोठ,चना,मटर लोबिया की भी दाल वना लेनी चाहिए। 
अरहर की सादी दाल--इसे बनाने के लिए पहले एक पतीली में 
पानी गरम करके दूसरे वरतन में निकालकर रख ले | फिर पतीली 
को चूल्हे पर चढ़ाकर उसमें एक सेर दाल पीछे कम से कम एक छटाँक 
घी छोड़ कर डेढ माशे राई, दो रत्ती हींग और दो माशे जीरे का 
बघार तेयार करके उसमें एक माशा पीसी हल्दी और घुली हुई दाल 
छोड़कर चला दे | फिर दो साशे धनियाँ पीसकर उसमें छोड़े और 
करछुल से चला-चलाकर खूब भूने | जब दाल भुन जाय और मह- 
कने लगे तब गरम पानी छोड़कर ढक दे। जब उसमें दो उबाल आ 
जायँ तव अन्दाज से नमक छोड़ दे और जव दाल गलकर फट जाय 
तब उसमें एक तोला शक्कर या गुड़, चार तोले खटाई और एक 
छटाँक दही छोड़कर अंगारों पर पकाए । इसके बाद जव दाल घुल- 
मिल जाय तव दम से हटाकर भोजन के काम में लाए | 
अरहर की स्वादिष्ट दाल-एक सेर अरहर की दाल को ज्यादा 
पानी में उवालकर पानी अलग कर दे और दाल अलग | फिर आधी 
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छटोक अदरक का रस और आधा पाव दहो दोनों को दाल में मिला 
द्‌ ऑर एक पतीली में आधा सेर घो गरम करके उसमें दाल छोड़कर 
खूब Yat | जव दाल कुछ लाल हो जाय तत्र उसमें तोन तोले नमक 
अर निकाला हुआ पानी छोड़कर पकाए | जव दाल फट जाय तव 
उसमें चार माशे दोनों जीरे, दो माशे लोंग, चार माशे बड़ी इलायची 
चार माशे कालो मिच ओर दो माशे दालचोनी--इन सब को महोन 
पीसकर छोड़ दे । जब दाल अच्छी तरह मिल जाय तव उसे उतारले 
आर दूसरी पतीली में पाव भर घी, दो रत्ती हींग .का वधार तैयार 
करके उसमें दाल छोंककर ढक दे । इसके वाद केशर डेढ़ माशे पीस 
कर दाल में छोड़ दे और पतीली उतार कर पाच-सात मिनट के लिए 
अंगारों पर रखकर उतार ले। 

अरहर की साधारण दाल-पहले पतीली में अदहन का पानी 
गरम करे और जव पानी खोलने लगे तव उसमें हल्दी नमक और 
दाल छोड़कर पकाए। फिर जब दाल में उवाल आए तव उसमें जरा- 
सा गुड़ और पीसी हुई धनियाँ छोड़कर ढक दे | इसके बाद जब दाल 
गलकर फट जाय तव पतीली को चूल्हे से उतार कर चूल्हे से आग 
अलग निकालकर उस पर रखकर पकाए। जब उसे चूल्हे से उतारे 
तव उसमें थोड़ा सा दही छोड़कर दाल को करछो से घोंट दे और 
जब वह विलकुल मिल जाय तव अपनी इच्छानुसार घी लेकर गरम 
करे और उसमें हींग, राई और लाल मिच का वघार तैयार करके 
दाल को छोंक दे ! फिर आग से हटा लें दाल को खोलकर कभी न 
पकाना चाहिए । 

छिलकेदार उरद की. दाल--पहले अदहून का पानी गरम करे । 
पानी के हो जाने पर उसमें दाल, नमक ओर हल्दी छोड़कर पकाए । - 
जव दाल गल जाय किन्तु मिलने न पावे तव उसे उतारकरं हींग और 
मिर्च का घी में तड़का देकर छौंक दें । छोंकने के पहले इसमें थोड़ा सा 
गरम मसाला भी छोड़ दे । उरद की दाल गाढ़ी होनी चाहिए। 
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बिना छिलके को उरद की दाल--इसे बनाने की कई विधियाँ 
है। उनमें से एक तो यह है कि पहले एक पतीली में खौलाकर 
चूल्हे के पास रख ले | फिर दूसरी पतीली चूल्हे पर चढ़ाकर उसमें 
एक सेर दाल पीछे पाव भर घी छोड़कर गरम करे । चार माशे बड़ी 
इलायची, दो माशे लौंग और दालचीनी को सोटा पीसकर घी में सूने । 
जब तीनों चीजें ga जायें तो उसमें दाल छोड़कर भूने | दाल जब 
खूब भुन जाय तब उसमें बह गरम किया हुआ पानी इतना छोड़े जो 
दाल से दो अंगुल ऊपर तक रहे | इसके बाद दो तोले अदरक का 
लच्छा काटकर तैयार करे | फिर दाल कुछ गलने पर उसे दाल में 
छोड़ दे अद्रक छोड़ने के बाद एक माशा केशर; एक तोला धनियाँ 
आर तीन तोले जीरे पीसकर, और नमक भी अन्दाज से 
पीसकर दाल में छोड़कर पतीली को चूल्हे से उतार फिर अंगारों पर 
रख दे और ऊपर से आध पाव घी छोड़कर, चलाकर कुछ देर के 
लिए ढक दे । इसके वाद उतार कर भोजन करे । 
बिना छिलके की उरद की दाल-एक सेर उरद की धोई 
दाल बनाने के लिए दो सेर पानी का अदहन तैयार करे | अदहन में 
छः साशे धनिएँ की गिरी और थोड़ी सी मिच पीसकर छोड़ दे | जब 
पानी खूब खोलने लगे तव दाल छोड़ दे और तेज आँच पर 
पकने दे | इसके वाद जब देखे कि पानी पकते-पकते दाल के वरावर 
वक हो गया है तो उसमें एक gels अदरक महीन काटकर छोड़ दे 
अर ऊपर से दो तोले चार मारे नमक डालकर, ढककर अंगारे पर 
पकने दे । इसके बाद पाव भर वादाम, छः साशे केशर दूध में पीसकर 
आर एक सेर मलाई, तीन छटाँक घी--चारों चीजों को दाल में छोड़ 


*उरद की दाल बादीपन दूर के करने के लिए कसुम के बीज़ों की 
एक पटोली बनाकर दाल में छोड़ दे और दाल पक जाने पर फिर उसे 
निकाल दे । 
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दे ओर फिर ढक कर अंगारे पर पकाए | फिर एक छटॉक घी में छः 
माशे बड़ी इलायची, आठ मारे जीरा छेड़कर वघार तैयार करे और 
फिर दाल को छोंककर आग पर से हटा ले। इस विधि से बनाई हुई 
हाल अत्यन्त स्वादिष्ट होती है । यह दाल वादी होती है। 

RE की धोई दाल--उरद की धोई दाल बनाने की साधारण 
विधि यह है कि पतीली में अन्दाज से अदहन का पानी गरम करके 
उसमें दाल छोड़ दे और साथ ही हल्दी नमक भी छोड़ दे । जव दाल 
तीन-चार वार उबल चुके तो अदरक काटकर उसमें छोड़ दे इसके 
वाद दाल जव गलने लगे तव दालचीनी, लौंग बड़ी इलायची और 
धनियाँ छोड़कर ढक दे ओर फिर अपनी इच्छानुप्तार ची में हींग 
ओर लाल मिच का तड़का देकर दाल को छौंक दे । 

उरद की स्वादिष्ट दाल--उरद की धोई दाल पहले छौंककर 
इस प्रकार वनाई जाती है कि धुली हुई दाल को थोड़ी देर तक 
पानी में भीगने दे । फिर किसी चोड़े मुंह की पतीली में सेर पीछे एक 
seis घी गरम करे और उसमें दो रत्ती हींग का तड़का देकर दाल 
छौंक दे । फिर करछुल के चलाकर भूने। जव दाल भुनते-भुनते 
बिल्कुल सूखी हो जाय तब उसमें एक तोला आठ -माशे नमक, दो 
मारो हल्दी पीसकर छेड़ दे। फिर ऊपर से पानी इतना छोड़े किं दाल 
से दो अंगुल ऊपर रहे | तब पतोली को ढक कर दाल को पकने दे। 
इसके बाद एक तोला धनियाँ, एक मारे लॉग, छः माशे काली मिचे, 
एक साशा दालचोनी और दो माशे TST इलायची, तोन माशे तेजपात 
दो माशे जीरा, सोंठ आठ A, सब को महीन पीसकर दाल में 
SA आने पर छोड़कर धीमी आँच पर पकाए। जव दाल गलकर 
ठोक हो जाय तब घी में राई और जीरे का वघार देकर दाल को 
छोंक दे। ` 

चने की सादो दाल--इसे बनाने के लिए पहले उसे पानी में 
दो घण्टे तक भिगो रखे | जव दाल भीगकर फूल जाय तब एक पतीली 
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में एक सेर दाल बताने के लिए आध पाव घी गरम करके उसमें हींग 
जीरा और लाल सिचं का तड़का देकर दाल को पानी से निकाल कर 
छोक दे और करछुल से भूनकर ढक दे । फिर अन्दाज से नमक और 
पानी BERT तंज आंच पर पकाए | जव दाल गल जाय तव पतीली 
को ee से उतार कर नीचे आग पर रख दे और थोड़ी सी खटाई 
छोड़कर करछी से घोंटकर आध पाव घी छोड़ दे फिर दाल के अच्छी 
तरह से घुल जाने पर जरा से घी में लौंग,वड़ी इलायची और तेजपात' 
का तड़का देकर दाल को छौ'क दे। फिर भोजन करे। यह्‌ दाल बहुतः 

जायकेदार और गुणकारी होती है | 
ल की Get दाल चने की दाल को पहले की तरह भीगने 
६ । वाद मं पतीली में अदहन के पानी में हींग छेड़कर गरम करे। 
अ sian लगे तव दाल को धोकर उसमें छोड़ दे। आँच 
धीमी न हो | दो चार उवाल आ जाने पर उसमें अन्दाज से नमक: 
आड़े द॑ । इसके बाद जव दाल गल जाय तब धनियाँ ओर गरम 
ull भी पीसकर उसमें छोड़कर करथी.से चला कर चूल्हे से पतीली 
fr x ea oe रखे। फिर सेर Fy आध पाव घी, आध 
eI आर थोड़ी-सी खटाई छोड़ दे। फिर पञ्चफोरन का घी में 

बघार तयार करके दाल को छौंक दे। | 

चने की स्वादिष्ट tat की दाल को दो घंटे के लिए 
भिगो ६ | फर एक सेर दाल पकाने के लिए दो सेर पानी सें दो साशे 
हल्दी, दो तोले धनियाँ पाँच माशे गरम मसाले की चीजें ओर लाल 
मिच, सव को BSR खोलने दे | जब पानी. खल जाय तव उसमें 
दाल को पानी से निकालकर छोड़कर पकाए | दल गल जाने पर 
पतीली को चूल्हे से उतार ले और दाल को करछी से घोंटे। जव दाल 
घाटकर तैयार कर ले तव दूसरी पतोली में पाव भर घी गरम करे 
ब्र उसमें हींग और पञ्चफोरन का बघार तैयार करके दाल उसी में 
छौंक दे | इसके बाद पाव भर चक्का दृह्दी,छुटाँक भर खटाई और पाव 


~ 
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भर घी छोड़कर BS पर पकाये। जत्र दाल गाढ़ी हो जाय तव 
आग पर से पतीली हटा ले और तव खाए। 

4 मूग की _छिलकेदार दाल-पहले_ अदहन का पानी गरम 
करे फिर उसमें दाल धोकर छोड़ दे ओर ढक दे | उवल आने पर 
जो कुछ दाल का छिलका ऊपर आ गया हो उसे करछी से हटाकर 
फेंक दे । इसके बाद नमक तथा हल्दी छोड़े ओर दाल जब भिल 
जाय तव गरम मसाला पीसकर छोड़ दे फिर करछी से मिलाकर 
चूल्हे से. उतारकर दस पर रख दे | इसके वाद घौ में हींग और लौंग 
का वघार देकर दाल छौंक दे फिर भोजन BC | 

मूय की सादी दाल-पहले घोले | फिर पानी गरम करके 
उसमें दाल, नमक, हल्दी ओर धनियाँ पीसकर छोड़ दे फिर ढक 
कर पकने दे | जब दाल गल जाय तव पतीलो चूल्हे से उतारकर 
अंगारों पर रखे | इसके बाद इच्छानुसार घी में हींग और लौंग का 
बघार देकर दाल को छौंक दे । 
मूँग की स्वादिष्ट छिलकेदार दाल-वड़ी-वड़ी मूँग लेंकर 
भाड़ से अधभुन्ती FAA कर दरेती में दलकर दाल निकाल ले | किर 
पतीली में घी छोड़कर उसमें TCA मसाला खूब भूने। जब मसाला 
भुन जाय तब उसमें दाल को एक पानी से धोकर छोड़ दे अर करछुली 
से चला-चला कर भूने और जव सममे कि दाल में पानी का जरा सा 
भी अंशा नहीं है तब पानी और नमक अन्दाज से छोड़ दें । फिर जव 
ढाले गलकर मिल जाय तव पतीली को चूल्हे पर से उतार ले और 
` ची में तेजपात का बघार देकर दाल छोक दे । यह दाल ऊपर की दोनों 
। दालों से बढ़िया बनती cal ह a 
ara घुली हुईं सादी दाल-इसे बनाने क्री विशेष विधि 
यह है. कि किसी कलई की पतीली में एक सेर दाल चनाने के लिए 
डेढ सेर पानी का अदहून गरम करे | जव पानी खूब खोलने लगे तव 
उसमें दाल धोकर छोड़ दे और ढक कर पकाए | जब देखे कि दाल का 
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पानी दाल के वरावर तक आ गया हैतव पतीली को उतार कर आग 
पर रख दे। इसके वाद उसमें सवा सेर दूध और आधा पाव बादाम 
पीसकर छोड़ दे | जव दाल में उवाल-सा आने लगे तव दाल को 
घोंटकर सवा पाव अच्छी सलाई छोड़ दे और ढक दे। फिर दूसरी 
पतीली ee पर चढ़ाकर उसमें आधा सेर घी गरम करके दो लंग, 
दो पत्त तेजपात, छुः सारो छोटी इलायची के दाने इन सब को घी 
भे छोड़कर दाल को छोंक दे । किर एक तोला दस माशे पिसा नमक, 
एक तोला दूध और चार साशे केसर पीसकर दाल में छोड़ दे और 
करछी से चलाकर आग पर से हटा ले । इस विधि से वनाई ES दाल 
बहुत लजीज होती है। 

गँग की स्वादिष्ट दाल-मूंगा की धोई दाल लेकर उसे थो 
डाल । फिर अदहन के लिए पानी गरम करे और उसमें दाल छोड़ दे। 
जव उवाल .आ जाय तब नमक छोड़कर ढक दे | इसके वाद जब 
दाल गल जाय तव उसमें निम्नलिखित मसालों को पीसकर 
छोड़ दें--छः मारो बड़ी इलायची, छ: मारे तेजपात, एक AT लौंग, 


दो माशे केशर और चार माशे काली मिचे। 


मसाला छोड़ने के वाद दो तोले अदरक महीन कतरकर और धोकर 
दाल में छोड़ दे । फिर एक छटॉक सलाई, यदि इच्छा हो तो, छोड़ दे 
ओर थोड़े से थी में दो माशे जीरे का बघार देकर दाल को छौंक | 
i x “यान रहे कि मसालों वगैरह को तौल केवल एक सेर दाल के 
लिए है। 


wy, © दाल yw ~ 
मूंग की धोई दाल--मूँग को धोई दाल पहले भूनकर बनाने 


' की विध यह है कि एक सेर दोल के लिए अन्दाज से अद्हन गरम करके 


¢ 


अलग रख दे | फिर दूसरी पतीली चूल्हे पर चढ़ाकर उसमें एक 


छुटाँक घी छोड़े । जब घी गरम हो जांयतब सेर पोछे दो माशे हल्दो, 
दो रत्ती हींग, दो माशे लोग, चार माशे काली fast, एक माशा बड़ी 
इलायची आर डेढ़ माशे तेजपात--इन सबको पीसकर' घी में खूब 


a 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri 


दाल बनाने की विधि ७५ 


सूने जव मसाला भुन जाय तव उसमें दाल को पानी से निकालकर 
छोड़ दे और करछुल से खूब चला दे । दाल जव भुन जाय तवगरम' 
किया हुआ पानी छोड़कर पतीली को ढक दे। पानी छोड़ते समय 
नमक भी छोड़ दे। 

मसुर की दाल-कहीं-कहीं मसूर की दाल को मलका मसूर भी 
कहा जाता है। समूचे AGL को जब दला जाता है तब चने की दाल 
की भाँति ससूर की दाल का भी छिलका उतर जाता | | इसके बनाने 
की विधि इस प्रकार है कि पहले दहन का पानी गरम करे। जव 
पानी खोलने लगे तब उसमें दाल को धोफर छोड़ दे । पानी इस दाल 
सें कम ही छोड़ना चाहिए, क्योंकि यह दाल सव दालों की अपेक्षा 
बहुत जल्दी गल जाती है | पानी में दाल छोड़ने के वाद उसमें सेर 
पीछे दो साशे हल्दी छोड़कर पकाए और जव दाल में उबाल आ 
जाय तव उसमें डेढ़ तोले धनियाँ, एक माशा जीरा, चार माशे काली 
मिर्च, एक साशा दालचीनी, दो माशे तेजपात, और डेढ़ माशे बड़ी 
इलायची-इन सब को गीला पीस कर दाल में छोड़ दे | इसके वाद 
पतीली को चूल्हे से उतार कर कोयले की आग पर Tas | फिर आध 
पाव घी और आधी Fels Gels दाल में छोड़ दे और ढक दे। जब 
देखे कि दाल मिलकर एक सी हो गई है तव जरा से घी में लौंग, 
हींग ओर जीरे का वघार देकर दाल को ais दे । फिर आग पर से 
इटा दे। 

केवटी दाल -यह दाल भिन्न-भिन्न दालों को एक में मिला 
कर वनाई जाती दै । यह तीन प्रकार से दालां को मिलाकर वनाई 
जाती है । जैसे अरर, मूग, मटर, उरद, और चनेकी दाल । AT चना 
अर्‌हर,उरद, मसूर की दाल और उरद, FA, मसूर, सटर तथा मोथी 
की दाल | इन तीनों प्रकार की दालों को BACT दाल कहते हैं । इसके 
अतिरिक्त यह भी दो प्रकार की बनाई जाती है। एक तो छिलकेदार 
और दूसरी बगैर छिलके की दाल | दाले जव मिलाई जायं तब यह 
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ध्यान रखे कि सव दाले' बरावर ही होनी चाहिए। अब यहाँ पर दोनों 
ही प्रकार की दालों के बनाने की विधियाँ लिखी जाती हैं-- 

बिलकेदार केवटी दाल-इसे वनाने की विधि इस प्रकार है कि 
पहल जिन-जिन दालों की केवटी दाल बनानी हो उन्हें वराबर-वरावर 
एक भ मिला ले । फिर पतीली में डादहन का पानी गरम करे और 
उसमें दाल को हाथ से तेल और पानी मलकर छोड़ दे, साथ ही 
नमक हल्दी भी अन्दाज से छोड़कर पकाए | जव दाल पककर तैयार 
ह जाय तब उससे थोड़ा-सा गरम मसाला छोड़ दे। उसके वाद ची 
भे हींग जीरा का वघार देकर दाल को छोंक दे |. 1 


बिना छिलके की सादी केवटी दाल-इसे बनाना हो तो धुली | 


oe 
हुई दालों को ऊपर की विधि से मिलाकर तैयार करे | फिर एक 
पतीली मे एक सर्‌ दाल बनाने के लिए एक gets घी गरम करे | 
फिर घी में दो मारे जीरा, दो रत्ती हींग और लाल मिर्च छोड़कर 
बघार तैयार करे ओर फिर उसमें दालों को छौंक दे और खव करछुल 
चलाकर भूने | जव दाल अच्छी तरह भुन जाय तव अन्दाज से 
पानी छोड़ कर छक दे | इसके वाद जव दाल में दो-तीन वार उबाल 
आ जाय तब उसमें नमक और हल्दी पोसकर छोड़ दे। जब देखे कि 
दाल गल गई है, तब पतीली को Bee से उतारकर और ढककर दस 
पर पकने दे। थोड़ी देर वाद गरम मसाले और अद्रक को महीन 
. काटकर और दाल में छोड़कर करछी से खूब चला दे और ऊपर से 
थोड़ा सा घो भी छोड़ दे जब दाल मिल जाय तब घी में लौंग.और 
पञ्चफोरन का वघार देकर दाल को छोंक a | 
धोई हुई केटी दाल--धोई हुई केवटो दाल बनाने के लिए 
पतीली में एक छटॉक घी गरम करे और फिर शे 
रली में एक get घी चार माशे हल्दी, दो 
तोले धनियां की गिरी, दो आने भर काला जीरा, एक पैसा भर सफेद 
जौरा, पैला भर सॉफ और घेला भर मंगरैल पीसकरः भने | 
जव मसाले अधसुने हो जायें तव उसमें दाल छोड़कर ढक दे । 
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फिर एक कटोरी में दो रत्ती हींग घोलकर तैयार करे और दाल के 
गल जाने पर उसमें छेड़ दे | फिर करीव आध पाव के दही और 
थोड़ी खटाई छोड़ पतीली si Fes से उतार दम पर पकने को रख 
दे | जव दाल अच्छी तरह से मिल जाय तब घी में जीरा, राई और 
मिर्च का वघार देकर छौंक दे ओर दम पर से उतार ले | 

मटर की सादी दाल --इसे वनाना हो तो अदहून का पानी एक 
पतीली पर चढ़ा दे। पानी अधिक होना चाहिए, क्योंकि यह दाल 
देर में गलती है । जव पानी खोलने लगे तव उसमें दाल को छोड़कर 
तेज आग पर पकाए और जव दाल गलकर फट जाय तव उसमें नमक, 
हल्दी और गरम मसाले पीसकर छोड़ दे | फिर पतीली को उतार 
कर आग पर रखकर थोड़ा सा घी और खटाई छेड़कर मिला दे। 
इसके बाद जब दाल मिल जाय तब घी में हींग, जीरा और लालमिर्च 
का तड़का देकर दाल को छौंक दे । 

मटर की स्वादिष्ट दाल-मटर की दाल बनाने की विशेष 
विधि तो यह है कि पहले दाल को पानी में कुछ देर तक भीगने दे । 
इसके वाद अदहुन के पानी में दो तोले धनियाँ, दो माशे हल्दी और 
चार माशे लाल मिर्च पीसकर गरम करे | जव पानी खोलने लगे तव 
दाल को पानी से निकालकर अदहन में छेड़ दे । जव दाल गल जाय 
तब पतीली चूल्हे से उतार दम पर पकाए। दम पर रखने के वाद 
दाल में सेर पीछे आधा पाव घी, आध पाव चक्का दही और एक 
तोला आठ मारो नमक छेड़कर ढक दे। इसके बाद गरम मसाले 
आर dis को पीस कर छोड़ दे | फिर जव देखे की दाल मिल गई तब 
एक छुटाँक घी में जीरा, हींग और राई का तड़का देकर दाल को छोंक 
दो बाद में भोजन करे इस विधि से वनाई हुई मटर की दाल 
स्वादिष्ट वनातो है | 

कलौंजी का दाल-यह चार दामों को मिलाकर बनाई जाती 
है। चे चारों दालें ये हैं-उरद की दाल, FA की दाल, चने और 
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ससूर की दाल | चारों दालों को मिलाकर बनाने के लिए पहले वरावर 


बरावर के चारों दालें लेकर रात को पानी में भिगो दे। छिलकेदार | 


ही दालें लेकर भिगोवे । मसूर को दाल तो छिलकेदार होतो नहीं है, 
इसलिए समूचे मसूर ही भिगो देना चाहिए। फिर दूसरे दिन सुबह 


अच्छी तरह से धोकर छिलका निकालकर धो डाले | इसके वाद्‌ दो | 


सारे हल्दी, दो तोले धनियाँ, एक-एक साशा लौंग और दालचीनी, 


दो माशे दोनों जीरे, चार माशे काली मिर्च और दो माशे वड़ी इला- ' 


यची--सवको पानी में सहीन पीसकर yell हुई दाल में खूब Tag 
दे । फिर पतीली में आधा पाव घो गरम करके उसमें हींग, जारा और 
लाल मिर्च को बघार देकर दाल को छौंक दें और करछुल से चला- 


चलाकर खूब भूने | फ़िर नमक और पानी अंदाज से छोड़कर ढँक | 


~ NE ° = पै ww 
द्‌ । जव देखे कि दाल गल गई है तत्र एक पैसा भर राई,आधी छटाँक _ 


अदरक और एक पैसा भर धनिएँ की गिरी को महोन पीसकर, आध 
पाव अच्छे दही में मिला ले और दाल में थोड़ा-थोड़ा डालकर चलाता 
जाय जब सव दही छोड़ चुके तब आध पाव घी छेड़ दे और पतीली 
चूल्दे से उतारकर दम पर रख दे। कुड देर तक दम पर रखे रहने के 
बाद घी सें तेजपात का वघार देकर दाल छौंक दे | 


प्र सेम केवीजों की दाल-पहले. बोजों को भाड़ में भुनवा ले | 
आर फिर दलकर उनकी दाल कर ले | इसके बाद चार मारे हल्दी, . 
एक ताला थाना, चार माशे लाल मिच, चार माशे बड़ी इलायची, | 


छः र्ती दालचीनी, आठ पत्ते तेजपात को पानी सें पोसकर तैयार 
कर | यं सव मसाले एक सेर दाल के लिए काफी हैं। इसके बाद 
पतोली में सेर पीछे आध पाब घी गरम करके उसमें दाल डालकर 


भूने | फिर पीसे हुए मसालों को उससें छोड़कर भूने । जब मसाले भी | 


w 


तव ~ ~ x 
खूब भुन जाय तव नमक आर पानी अन्दाज से छोड़ दे। जव सेम 
के वीज TAM तब उन्हें घोंटकर पाव भर दही और आधी छटाँक 


खटाई छोड़कर ढक दे। फिर जब दाल मिल जाय तत्र आध पाच घी 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri 


दाल बनाने की विधि ७६. 


गरम करे और उसमें हींग, जोरा, राई का तड़का देकर, दाल को चूल्हे 
से उतारकर उसे His दे और छु देर के लिए वन्द करके रख दे । 
नौरली दाल--नौ दालों को मिलाकर जो दाल वनाई जाती है 
उसे नौर॒त्नी दाल कहते हैं । अर्थात्‌ अरहर, उरद, मूग, सोथी, लोविया 
मटर, चना, मसूर और ,खिसारी-इन नौ अनाजों की दालें बनाई 
जाती हैं । नौरव्नो दाल बनाने को विधि इस प्रकार है कि बरावर- 
बरावर की नौ दालें लेकर मिलाले । फिर एक पतीलो में ATTA का 
पानी गरम करके उसमें दालों को छोड़कर अन्दाज से हल्दी भो 
छोड़ दे । जब दाल में दो-तीन उबाल आ जाय तव उसका पानी 
निकाल दे और Tat को किसी बरतन में निकाल ले। इसके वाद 
सेर दाल पीछे एक छटाँक अदरख पोसकर दाल में मिला दे । किर 
पतीली को चूल्हे पर चढ़ाकर उसमें डेढ़ छुटाँक थी गरम करके हींग 
और छः मारो पञ्चकोरन का वघार देकर उसमें दाल छोक़ दे | फिर 
खूब भूने। जब दाल खूब भुन जाय तब एक माशा पिसी हल्दी ओर 
आध पाव चक्का दही छोड़कर पुनः AA | कुछ देर तक Yaa केः 
बाद दाल को गलाने के लिए अन्दाज से पानो छोड़ दे और दो तोले 
नमक भी छोड़ दे ओर ढककर पकाए। जब दाल मिल जाय तव 
उसमें आधी Gate खटाई और आध पाव घी छोड़कर चूल्हे से आग 
निकालकर उस पर रख दे । 
मोहनी दाल--बहुत स्वादिष्ट होती है। जो लोग वढ़िया दाल 
खाने के शौकीन हैं वे इस दाल को वनाकर खाएँ। इस दाल के बनाने 
में और दालों की अपेक्षा कुछ अन्तर है । मोहनी दाल अरहर अर 


seq की दाल की अधिक स्वादिष्ट बनती है । बेसे तो किसी भी दाल 


की सोहनी दाल वनाई जा सकती है। संब दालों की सोहनी दाल 
बनाने की विधि एक ही है । 
जिस दाल की सोहनी दाल बनाना हो उसे आध सेर लेकर 


x 


पहले किसी पतीली में एक छटाँक घी गरम करे। फिर उसमें 
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चार आने भर हल्दी,टका भर धनियाँ और छदाम भर लाल मिच 
तीनों को पीसकर घी में भून ले जव मसाला Ba जाय तव दाल 
छोड़कर wa । फिर इतना पानी छोड़ दे कि उसमें दाल गल जाय 
ओर अन्दाज से नमक भी छोड़ दे। जव दाल गल जाय तव 
उसे चूल्हे से उतार कर रख दे | अव दूसरी पतीली में आध पांव घी 
गरम करे और उसमें चार रत्ती Aim, दो रत्ती हींग, एक माशा 
काला जीरा, छः A सफेद जीरा, दो माशे धनियाँ की गिरी, दो 
लौंग, एक पत्ता तेजपात और एक साशा बड़ी इलायची के दाने, तीन 
माशा राई, एक साशा दालचीनी का चूरा इन सव को घी में छोड़कर 
भूने, फिर उसी में दाल भी छोड़कर भूने । भूनने के वाद आधो 
छुटाँक खटाई छोड़कर पतीली को दम पर रख दे। ऊपर से एक 
छुटाँक घी छोड़कर पन्द्रह मिनट के लिए ढक दे । इसके वाद दम 
पर से पतोली हटाकर भोजन करे | t 
हरे चने की दाल--हरा चना आधा सेर, हरा धनियाँ आधी 
छराँक, लाल fa far भर, पिसी हल्दी चार आने भर--चारों 
चीजों को मिला कर अधकुचला करले | फिर पतीली में कुचली हुई 
चीजों को छोड़कर उसमें अन्दाज से नमक और पानी डालकर 
चूल्हे परा चढ़ा दे जव दाल का पानी सूख जाय ओर दाने गल जायें 
तब खटाई और पाव भर घी छोड़कर पतीली को दम पर रख दे। 
इसके वाद पिसा हुआ गरम मसाला छोड़कर खाने के काम में लाए। 
खिसारी की दाल-जिस ढंग और मसालों से सटर की दाल 
बनाई जाती है उस. भाँति खिसारी की दाल भी बना ले। केवल 
“इसमें अदहून का पानी मटर की दाल के अद्हन से कस रखे | 
अन्य दालें-लोविया, सोठ, AHA, कुलथी और रेवछा इत्यादि 
-की दालें बनाना हो तो मूंग और मटर की दाल की भाँति वना लेना 
- चाहिए | न 
शकपैता-यह दाल और शाक मिलाकर बनाया जाता दै। 
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शाकपैता कई तरह से बनाया जाता है. । अधिकतर लोग उरद की दवी 
दाल का शकपैता बनाकर खाते हैं, किन्तु किसी भी दाल का शाक 
डालकर शाकपैता बनाया जा सकता हे | कुछ शाकों का शकपैता बहुत 
अच्छा वनता है । जैसे पालक का शाक, चने का शाक, चौराई का 
शाक, पोइ का शाक, मेथी का शाक इत्यादि । शकपैता चाहे जिस दाल 
sic शाक का बनाया जाय, परन्तु विधि सब की एक ही है। शाकः 
Jar बनाने की विधि इस प्रकार है ¬ 

जब दाल और शकपैता बनाना हो तो आधा सेर दाल पीछे पात्र 
भर शाक लेकर महीन महीन कतर ले। इसके वाद पतीली में थोड़ा 
सा पानी अदहन के लिए गरम करे। जब पानी गरम हो जाय तवं 
उसमें दाल और शाक धोकर छोड़ दे । TA दाल अर शाक दोनों गल 
जाय तब तीन पाव शकपैता में आधी Fels से कुछ ज़्यादा ज्वार या 
बाजरे का आटा घोलकर उसमें छोड़ दे । यदि इन दोनों आटों में से 
कोई न हो तो गेहूँ या जब का आटा छोड़ दे । इसके वाद यदि शक- 
चैता में पानी कम मालूम हो तो उसी समय थोड़ा सा छोड़ दे। वाद 


में नमक छोड़कर नीचे कोयले पर रख दे। फिर एक रत्ती हींग पाची ' 


में घोलकर शकपैता में छोड़ दे और यदि इच्छा दो तो थोड़ी खटाइँ 
छोड़कर करछी से अच्छी तरह मिला दे । फिर आधी Bets oe 
करके उसमें हींग और लाल मिर्च का TAT देकर शकपैता को छोक दे। 
दाल-भाजी--चने की दाल में कटहल, चुने की दाल .में लौकी, 
चने की दाल में ककड़ी और चने की दाल में वेंगन, इस प्रकार तो चने 
की दाल की दालभाजी बनती al मसूर की दाल में आलू, मूंग की 
दाल में बेंगन, अरहर की दाल मे लौकी, अरहर की दाल में ककड़ी, 
मसूर की दाल में ककड़ी, मूंग की दाल में मूली, मूंग की दाल सें 
शलजम इत्यादि की दाल-भाजी बनाई जाती है। सब दाल-भाजी के 
अनाने की विधि तो एक दी दै किन्तु सब के बघार मि्न-मिन्न है। 
दाल-भाजी बनाने की विधि इस प्रकार है--पहले अदृहन गरस 
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करे फिर उसमें दाल छोड़ दे। जच दाल गलने लगे तव उसमें भाजी 
काटकर छोड़ दे और नमक-हल्दी भी छोड़ दे | जव दाल ऑर AT 
कारी गलकर एक में मिल जाय तव पतीली को चूल्हे से उतारकर दम 
पर रख दे | यदि दाल कुछ गाढ़ी मालूम हो तो थोड़ा-सा दही घोल- 
कर छोड़ दे । जब पतीली दम पर रखे तव थोड़ी सी खटाई छोड़ दे । 
इसके बाद छोंक दे । | 

दाल-भाजियों के वघार इस प्रकार हैं--मसूर की दाल में आलू 
या ककड़ी की दाल-भाजी में हींग, जीरा और गरम मसाले से छोंकना 


चाहिए | मुंग की दाल और वेंगन की दाल-भाजी को हींग, मेथी और | 


a 


पञ्चफोरन से छोंकना चाहिए | चने की दाल और बेंगन या लौकी की | 


दाल-भाजी को हींग और पखखफोरन से छौंकना चाहिए। अरहर की 
दाल आर्‌ लौकी या ककड़ी की दाल-भाजी को हींग, जीरा, राई और 
लाल मिच से छोंकना चाहिए | 

दाल बड़ी-तोन पाव दाल-वड़ी बनाने के लिए दो माशे हल्दी, 
चार माशे मिर्च, एक तोला धनियाँ, लौंग, इलायची और दालचीनी 
एक माशा, दोनों जोरे डेढ़ मारे और तेजपात डेढ़ माशे--इन सव 
को एक तोला घी में; धीमी आँच पर भून कर पीसे । फिर पतीलो में 
एक छटॉँक घी छोड़कर बड़ियों के दो-दो टुकड़े करके भूने। वड़ियाँ 
जब लाल हो जायँ TT अरहर की दाल धोकर छोड़ दे और भूने। 
इसके बाद दाल गलने भर का पानी छोड़कर ऊपर से नमक भी छोड़ 
दे। जब दाल अच्छी तरह से गल जाय तब पिसा हुआ मसाला 
उसमें छोड़कर मिला दे और पतीली को वन्द करके दम पर रख दे। 
फिर थोड़ा घी ऊपर से छोड़ दे और थोड़े-से घी में जोरा, हींग, मिच, 
राई का बघार देकर दाल को छौंक दे। | 

AAS! और शाक--चने की दाल पाव भर, कोंहड्रोरी आध 


पाव और बैंगन या लौकी डेढ़ पाव लेकर पतीली में थोड़ा-सा घो छोड़ 


कर, गरम करे और बड़ी के दो-दो टुकड़े करके बाद में फिर थोड़ा-सा 
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दाल बनाने को विधि ८३ 


घी पतोली में छोड़कर चने की दाल को भूने | दाल भूनते समय दो 
रुपये भर अदरक का रस उसमें निचोड़ दे | जव दाल महकने लगे 
तब उसमें वड़ी भी छोड़ दे और ऊपर से आध पाव अच्छा दही 
छोड़कर खूब Ya | भूनते-भूनते जब दही सूख जाय तव बैंगन के 
पतले-पतले टुकड़े करके उसमें डाल दे ओर हल्दी-नमक भी अन्दाज 
से छोड़कर थोड़ी देर के लिए पतीली को ढक दे । थोड़ी देर के वाद 
SHA खोलकर, दाल गलने भर का पानी छोड़ दे | जव दाल गल जाय 
तब पतीली को चूल्हे से उतार ले ओर दाल को खूब घोंट दे और Fac 
दम पर रखकर खटाई और हींग पानी में घोलकर छोड़ दे। इसके 
वाद्‌ आध पाव घी छोड़कर मिला दे | | 
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भात बनाने की विधि 


भात कई प्रकार के अन्न के वनाए जाते हैं--जैसे धान के चावलों '. 
को भात, वाजरे का भात, जौ का भात इत्यादि | रोज के व्यवहार में | 
थान के चावल बनाये जाते हैं | | 

चावल कई तरह के होते हैं, परन्तु व्यवहार में दो ही तरह के | 
अधिक लाये जाते हैं । एक तो भुजिया, दूसरे अरवा | अत्र इन दोनों 
की भी कई feed Sl उन किस्मों में से जो अच्छी हैँ बह यहाँ पर 
लिखी जाती हैं । 

सुजिया चाबलों में सेला और वालभ अच्छे होते हैं। और 
अरवा में वासमती, कामनी, दिलखशाल और दरवानी अच्छे होते 

| अलग अलग किस्म के चाबलों में भी दो प्रकार के होते हैं--एक 

नए, दूसरे पुराने | 

नए ओर पुराने चावल बनाने की विधि में कुछ अन्तर है | पुराना 
चावल देर में गलता है, किन्तु यह बहुत फूलता है और बिल्कुल ' 
फरहरा बनता है । यह खाने और देखने में भी बहुत अच्छा लगता ? 
है | नया चावल गलता जल्दी है, खाने में मीठा लगता है, फूलता 
बिल्कुल नहीं है | [ 

चावल तीन प्रकार का बनाया जाता है--१, सादा २. नमकीन, | 
३, मीठा | 

9, सादा चावल--सादा चावल पकाने के लिए चाबलों को तिशुने 
पानी में पकाना चाहिए। यदि पानी तीन हिस्से से कम छोड़ा जायगा 
तो चावल अच्छा नहीं बनेगा। चावल एक सी आँच में नदी 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri j 


ey Ha ere 


भात बनाने की विधि rom 


पकाना चाहिए। जब तक उवाल न आए तव तक AT आँच रखे | 
इसके वादा आँच धीमी कर दे। पकते हुए चावलों को बार-बार चलाना 
भी नहीं चाहिए । वार-वार चलाने से चावल के कण टूट जाते हें । 
चावल खिलवाँ THAT चाहिए | यह्‌ देखने ओर 'खाने में अच्छा 
लगता है यदि तुरन्त ही पकाकर खिलवां करना होतो तीनों कनी 
गलाकर साड़ पसा देना चाहिए और यदि देर में खाना होतो कनी 


` गल जाने पर ATS पसाना चाहिए। अव जो एक कनी रह जायगी वह 


कुळ देर तक पतली में ढके रखने से गल शी चावल बनाते 
समय इस बात का बहुत ध्यान रखे कि वे गलकर गीले न al जाँय। 
a नये चावल-इन्हें वनाना हो तो उनको बीनकर्‌ साफ करे और 
तीन पानी से थो डाले | फिर वटलोई में चावलों का चौगुना पानी गर्म 
करे और उसमें चावलों को छोड़ दे | फिर करछुल से चलाकर ओर 
ढककर पकाए | जब चाबलों में उवाल आए तव एक वार फिर चला 
दे । जब देखे कि चावलों की डेढ़ कनी गल गई ता उसे पसा ले ओर 
थोड़ा घी छोड़कर पतीली को अङ्गारों पर रखकर ढक द्‌। थोड़ी सी 
आग ढकने के ऊपर भी रख दे और पाँच सात मिनट के वाद पतीली 
को आग पर से उतार कर करछुल की डंडी से हलके-हलके नीचे-ऊपर 
के बह माइ के नए चावल--पहले चावलों को बीनकर धो डाले 
ओर जिस बरतन में पकाना हो उसमें छोड़कर इतना पानी डाले कि 
चावलों से डेढ़ अंगुल ऊपर रहे | इसके वाद पतीली चूल्हे पर चढ़ा 
दे । जब उसमें एक उबाल आए तव उसको एक ना दे और 
जब दूसरा उबाल आये तब फिर एक वार चलाकर, पोल को महार 
पर रखकर, उसमें घी छोड़कर ढक < | चावल यदि सेर्‌ as ea 
एक छुटांक घी छोड़े ओर _ यदि इससे ज्यादा या कम हों तो इसी 
हिसाब से कम ज्यादा कर ले । जव चावल को तीनों कनी गल जाय 


तब उतार कर भोजन करे। 
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सं. पुराने चाव-?. खूब साफ चावलों को वीनकर, तीन पानी से 
धोकर भिगो दे । फिर पतीली में पानी गरम करे । जव पानी खोलने 
लगे तव उसमें चावलों को छोड़कर धीमी आँच पर पकाए। जब 
चावलों की डेढ़ कनी गल जाय तव एक मनने या पतले कपड़े से चावलों 
का पानी निकालकर उसमें एक सेर पीछे आध पाव घी छोड़ दे और 
चला दे । इसके बाद पतोली को ढककर कोयले की आग पर रख दे | 

२, चावलों को वीनकर आर धोकर पतीली में छोड़े | फिर 
पतीली में छोड़े चावलों में इतना पानी छोड़े कि उनसे Se अंगुल 


ऊपर रहे, तव ढककर चूल्हे पर चढ़ा दे जब तक उबाल न आए तब ' 


तक आँच तेज रखे । बाद में धीमी करके अच्छी तरह से चला दे । 
इसके बाद जब पानी सूखने लगे और चावलां की एक कनी वाकी TE 


जाय तब थोड़ा सा घी छोड़कर और पतीली को अच्छी तरह हिला | 


कर थोड़ी देर अङ्गारों पर रख दे। 

३, चावल बीन-धोकर थोड़ी देर तक पानी में भीगने दे । फिर 
पतीली में पानी खोलाए। जव पानी उवलने लगे, तब चावलों को 
पानी से निकालकर खोलते हुए पानी में छोड़ दे और चलाकर ढक दे। 


उबाल आने पर फिर चला दे | इसके बाद जो चावलों की दो कनी ' 
गल जाये तब Als पसा दे और पतीली को अच्छी तरह हिलाकर 


इच्छानुसार घी छोड़कर दम पर ढककर रख दे । पाँच-सात मिनट 
के बाद पतीली को आग पर से उतार a | 


भाप द्वारा चावल बनाना-इस प्रकार चावल बनाने के लिए पहले | 


चावलों को साफ करके एक पोटला में ढीला बाँध दे | इसके बाद 
पतीली में पानी डालकर उसमें एक लकड़ी वेड़ीं करके लगाये और उस 
लकड़ी में पोटली को इस तरह से बाँध कर लटका दे कि वह पोटली 
पानी से जरा भी न छू पाये । फिर पतीली को ढककर धीमी आँच पर 
पकाये । आध घण्टे तक पकने के वाद्‌ उस पोटली को निकाले और 


खोलकर देखे कि चावल गले हैं या नद्दीं। यदि गल गये हों तो . 
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पतीली का पानी फेंक दे और अगर न गले हों तो उसी पानी में 
चावलों को छोड़कर तुरन्त पसा ले | इसके वाद एक सेर चाबलों में 
पाब भर घी छोड़कर और दम पर आठ-दस भिनट तक रखा 
रहने दे | 

पत्थर प्र चावल बनाना-महीन चावलों को खूब साफ करके ओर 
धोकर पानी में भिगो दे | फिर एक चोड़ा पत्थर लेकर इतना गरम 
करे कि वह लाल हो जाय | पत्थर लाल हो जाने पर उस पर भीगे 
हुए चावलों को पानी से निकालकर पत्थर पर वरावर से फैला दे और 


~ 


उनके ऊपर एक मोटा कपड़ा भिगोकर ढँक दे । झुछ देर में वह चावल 
गल जायेगे | तव फिर सव चाबलों को पत्थर से वटोर कर पतीली सें 
भरकर, सेर पीछे पाव भर घी गरम करके छोड़ दे और करछुल से 
चलाकर दस पर रख दे । पाँच मिनट वाद खाने के काम में लाए | 

२. (अ) सादे नमकीन चावल--१. इन्हें वनाने के लिए पुराने 
आर सहीन चावल लेकर, बीनकर और थोकर भिगो दे । फिर एक सेर 
चावल के हिसाव से पाव भर घी गरम करे और उसमें दो रत्ती हींग, 
छुः माशे धनिएँ की गिरी, आठ माशे राई, दो लाल मिर्च और दो 
तोले सफेद जीरा, दो माशे काली भिचे-इन सव को छोड़ दे । फिर 
उसी सें चावलों को भी पानी से निकालकर छोंककर, अन्दाज से 
नमक और पानी छोड़कर THE | इस प्रकार के चावल वनाने में 
यह ध्यान रखना चाहिए कि पानी अधिक न हो, क्योंकि यह पसाया 
नहीं जाता | इसलिए चाबलं में इतना पानी छोड़े जो उनसे डेढ़ 
अंगुल से अधिक ऊँचा न रहे | जव चाबलों की दो कनी गल जायै 
तब उसमें केशर दो माहो पीसकर मिला दे और दम पर दस सिनट 
के लिए रखा रहने दे। यदि इच्छा हो तो थोड़ा-सा घी ढककर भी 
छोड़ दे । हो जाने पर उतार ले | : : 

२. पहली विधि की ITE चांवलों को घो-बीनकर भिगो दे। फिर 
थोड़ी देर वाद उनको ऐसी टोकरी में रखे कि उनका सब पानी 
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निकल जाय | इसके वाद चावलों को किसी बरतन में रखकर सेंधा 
नमक एक तोला, दो मारो सफेद जीरा और दो मारो छोटी इलायची 
के दाने को इस प्रकार उसमें मसल दे कि चावल टूटने न पावें | 

इसके वाद .चाबलों को पतीली में भर दे और ढक दे | फिर 
कोयले की आग जलाकर उसके अपर पतीली को रख दे, थोड़ी आग 
उसके ढक्कन पर भी रखे । आधे घंटे के बाद पतीली को खोलकर 
देखें तो चावल गले हुए होंगे । अब दूसरी पतीली में अपनी इच्छानु- 
सार घी गरम करे ओर उसमें उन चाबलों को छोंककर भून ले। 
तब अच्छे दही के साथ खाए | 

३. एक सेर महीन, पुराने बढ़िया चावल लेकर, बीन धोकर 
भिगो दे, फिर पतीली में पानी गरम करे । पानी ढाई सेर के करीव 
हो और उसी में डेढ़ तोले नमक भी छोड़ दे जव पानी खव खौलने 
लगें तव उसमें चाबलों को पानी से निकालकर उसमें छोड़ दे और 
पकाए | चावल पानी में छोड़ने के बाद एक वार अवश्य चला 
देना चाहिए | फिर पाव भर घी में दो माशे केशर, डेढ़ तोले नमक 
और छः माशे लाल मिच -इन तीनों को पोसकर तैयार करे | जब 
चाबलों की दो कनी पक जायें तव उसे पसा ले और फिर पिसी हुई 
चीजें उसमें छोड़े | अच्छी तरह करछुल से चलाकर पतीली को दम 
पर रख दे | पाँच मिनट के वाद एक बार फिर्‌ खोलकर, चलाकर 
ढक दे और फिर दस मिनट के वाद उतारकर भोजन क्रे | 

४, महीन चावलों को वीन-धोकर पानी में भिगों दे, फिर सेर 
पीछे डेढ़ माशे पिसी seat और अन्दाज से नमक छोड़कर उसके 
साथ पानी गरम करे | जव पानी खोलने लगे तब उसमें चावलों 
को पानी से निकालकर, छोड़कर पकाए | जब चावल की दो कनी गल 
जाय, तब उसका पानी पसा दे | इसके बाद दूसरी पतीली को चूल्हे 
पर चढ़ाकर उसमें आध पाव घी छोडकर, दो रत्ती हींग, छः मारो 
जीरा, दो माशे राई, चार मारो काली मिर्च का बघार तैयार करके 
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चावल को उसमें छोड़ दे और करछुल से चलाकर खूब भूने। फिर 
ऊपर से थोड़ा-सा घी छोड़कर दम पर रख दे और हो जाने पर 
उतार ले | ANE RD 

(ब) बढ़िया नमकीन चावल--इसके वनाने की विधि इस 
प्रकार है कि एक सेर बढ़िया महीन चावल लेकर उनको खूब साफ 
वीन और धोकर भिगो दे । इसके वाद एक पतोली स॑ पानी खोलाए । 
जब पानी खोलने लगे तत्र उसमें चावल और एक तोला नमक छोड़कर 
पकाए | जव उबाल आ जाय तव पानी निकाल दे । फिर दो सेर दही 
ओर तोन तोले नमक चावल में छोड़कर ऊपर से नीवू का रस निचोड़ 
कर करछुल से चला दे और पकाये | जव चावल की दो कनी गल 
ant wi फिर सव चावलों को एक _महीन कपड़े पर निकाल कर 
उसका सव पानी निकाल दे और हवा में फला दे । जब चावल ठंडे हो 
जायें तब चूल्हे पर एक HAA हाँडी चढ़ा कर उसमें गरम करे । 
जब तक हाँडो गरम होती रहे तव॒ तक थोड़े से za के छीटे देता 
रहे | वाद में जब बह खूब गरम हो जाय तव उसम चावल का छोड़ 
कर ऊपर से एक सेर दूध, दो मारो केशर पोसकर ओर पाव भर घौ 
छोड़कर हाँडो को ढँक दे और दम पर SA देर तक दन दे। जव 
चावल हो जाय तव आग a उतारकर wel के साथ खाए। _ ् 

३ (अ) मोठे चावल--१. यह भी कई तरह स बनाए जाते & | 
मीठा चावल बनाने के लिए बढ़या पुराना चावल दोना a | 
इनके पकाने की साधारण विधि तो यह है कि पहले चाबलां रे वीन- 
धोकर भिगो दें। फिर पानी गरम करके उसमें =e sc : wes 
डेढ कनी गला लेवे और फिर पानी पसा दे। ay वाद्‌ as 
चावल हों उतनी चोनी और चावलों का चौथाई थी ance =a 
से चलाकर कोयले की आग पर दम कर दे । जब चावल शल न 

में छोटी इलायची के दाने पीसकर छोड़ दे। we 

कक लेकर वोन-धोकर भिगो दे | फिर डेढ़ 

२. एक सेर महीन चावल लें 
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सेर पानी में एक सेर शक्कर का शरवत बनाकर पतीली सें गरम 
करे | जव शरवत गरस हो जाय तब उसमें चावल छोड़कर पकाए 
और दो कनी चावलों की गल जाने पर चूहे से पतोली को उतारकर 
दस पर रख दे। आध पाद दूध ओर कमःसे-कम आध पाव घी 
छोड़कर चला दे और थोड़ी देर के लिए दम खाने दे । 

३. चावल को वीन-फटककर थो डाले आर फिर करिसी कपड़े पर 
फैलाकर उनका पानी सुखा डाले | इसके वाद चूल्हे पर पतीली चढ़ा 
कर उसमें चावलों फा चौथाई घी गरम करे और उसमें चार छः 
लोगों का वघार देकर उसमें चावल छोड़कर भूने। जब कुछ लाल 

जायें तय चावलों के बराबर राक्कर का शरवत वनाकर, भूने हुए 
चाबलों में छोड़कर पकाये । जव चावल की दो कनी गल जायें तब 
पतीली को चूल्हे से उतारकर दम पर्‌ पकाए। दूस खा जाने के वाद 
उतार ले। 
_ (ब) ai मीठे चावल्ल--१.. एक सेर चावल के लिए एक 
सेर वाढ़या शक्कर, सवा सेर दूध, दो .माशे केशर, दो चावल कस्तूरी, 
आधा सेर घी, एक तोला चिरौंजी, दो तोला पिस्ता एक gels 
किशसिरा, दो तोले बादाम सहीन कतकर और छः मारे छोटी इला- 
यचो के दाने झचलकर' रख ले | 

अव चावलों को बीन-घोकर भीगोदे और कुछ देर के वाद उनको 
पानी से निकालकर रख ले । फिर पतोली में दूध और शक्कर छोड़कर 
गरम करे और उसी में चावल और कस्तूरी और केशर भी पीसकर 
छोड़ दे और उसके ऊपर से आध सेर घी छोड़कर पकाए । जव 
चावलों में केशर का रंग उतर आए तब उसमें वादास, पिस्ता,चिरौंजी 
आर इलायची-इन सबको मिलाकर दस पर पकने दे ओर जब 

चावल गलकर विल्कुल फरहरे हो जायेँ तब खाने के काम में लाए | 
२. बढ़िया महदीन, पुराने चावल ले और साफ यीन धोकर थोड़ो 
देर के लिये भिगो दे | इसके बाद पाब भर पाती और पाव भर दूध 
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में दो .सेर शक्कर की चाशनी पकाए | जव चाशनी तैयार हो जाय तव 
उसमें आठ रत्ती केशर पीसकर और पानी से चावल भी निकालकर 
छोड़ दे | फिर धीमी आँच में पकाये। जव देखे कि चाशनी सूखने 
बाली है तब सवा सेर घी, छिले और कतरे वादा पाव भर, छोटी 
इलायची के दाने छुचले हुए दो तोला;पाव भर Fatt हुई किशमिश-- 
इन सब को चावलों में छोड़कर करछुल से नीचे ऊपर चला दे । इसके 
वाद दो चावल सर कस्तूरी भी दूध में घोलकर उसमें छोड़कर ढक दे, 
फिर पतीली को दम पर रखकर पकाए | जव चावल वनकर फरहरे 
हो ala तब उसमें गुलाव या केबड़े का दस बूँद इत्र आर एक Fels 
शुलाव-जल अच्छी तरह से छिड्ककर ढक दे, फिर आग सेउतार ले। 
जी का मात--पहले सब से Mewes जो किराकर निकाल 
ले। बाद में उनको धोकर धूप में थोड़ी देर के लिए फैला दे | इसके 
चाद ओखली में FEAT जो की भूसी अलग करे और गिरी अलग 
करे । जब कूटकर जो तैयार हो जाय तब सूप से फटककर भूसी 
निकाल दे और जौ को धूप में सुखा डाले। जौ सूख जाने के बाद 
उनकी दरेती में दरकर, उनके दो-दो तीन-तीन टुकड़े कर डाले और 
फिर सूप से फटक कर आटा से निकाल दे। अव पतीली में पानी 
गरम करे | फिर उसमें जो को छोड़कर पकाए । जव देखे कि वे गलने 
पर आ गए तव उनका पानी निकालकर दूस पर रखते समय उसमें 
थोड़ा सा घी छोड़ दे । छुछ देर में जब जो के दाने -चावलों की तरह 
खिल जायें तव उतारकर दूध और शक्कर से खाय | 
बाजरे का भात--१- जौ की भाँति बाजरे को भी सूप से किराकर 
ओर पानी से धोकर; हवा में फैलाकर उसका पानी निकाल दे | फिर 
आखली में कूटे ओर सूप से फटककर फिर पानी से धो डाले | इसके 
बाद एक सेर वाजरे में डेढ़ तोला पिसा नमक, एक छटाँक मढ़ा कुटे 
हुए बाजरे में सानकर थोडी देर के लिए छोड़ दे । फिर किसी बरतन 


~ 


में वाजरे का चौशुना पानी छोड़कर गरम करे और उसी सें वारे 
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को छोड़कर पकाए | जब दाने गल जाय तब पसाय ले ओर फिर पाव 
भर घी छोड़कर दम पर रख दे | दम खा जाने के वाद्‌ उतारकर 
खाने के काम में लाए | 

२. मोटा-मोटा वाजरा सूप में किरा ले। फिर ओखली में बाजरा 
डालकर, पानी का छीटा देकर कूटे। जव उसकी गिरो निकल आए 
तब ओखली से निकाल सूप से फटकफर भूसोी अलग कर दे । इसके 
Te पतोली में पानी गरम करके वाजरे को छोड़ दे। फिर देखे कि 
बाजर के ऊपर पानी कितना ऊँचा है । वाजरे से चार अंशुल ऊपर 
तक पानी होना चाहिए | यदि ज्यादा हो तो निकाल देना चाहिये । 
इसका भात बनाते समय वार-वार चलाना चाहिये, क्योंकि इसके 
पतीली में लगने का डर होता है | जव वाजरा गल जाय तव उसमें 
थोड़ा घी छोड़कर दूध, दही या मटे के साथ खाए। यदि दाल से 
अच्छा लगे तो उससे भी खाया जा सकता है। 

MA, कोदों, माल ककुनी, का भी वाजरे को हो भाँति भात 
बनाया जाता है। 

बाजरे का मीठा भात-इसके बनाने की विधि यह्‌ है कि वाजरे 
को कूट-धोकर पहले तैयार करले | फिर किसी वरतन में सेर पीछे डेढ़ 
सेर शक्कर की चाशनी तैयार करके उसमें वाजरे को छोड़कर पकाए। 
जव दाने गल जायैँ तब उसमें थोड़ा घी छोड़कर दम पर रख दे । 
थोड़ी देर में दम से उतारकर दूध या मोठे दहो के साथ खाए | 
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कितने ही अन्नों के आटे की रोटी वनाई जाती है । जिस अन्न का 
आटा पिसवाना हो उसे पहले खूब साफ करके वीनकर घोले | फिर 
धूप में सुखाकर आटा पिखबा ले। आटा मोटा होना चाहिये | मोटे 
अटि की रोटी जल्दी पचती है और मीठी लगती है, किन्तु महीन 


आटे में यह बात नहीं होती | यदि घर का पिसा आटा हो तो उसे 
वगैर चाले ही खाना चाहिये । 

आटा किसी भी अन्न का हो, किन्तु उसे खूब माड़ना चाहिये । गेहूँ 
का आटा दो प्रकार से साड़ा जाता है | एक तो तुरन्त ही माड़कर खूब 
यूँ धते हैं और दूसरे पहले आटे को सानकर थाली में फैला देते हैं 
ओर फिर ऊपर तक पानी भरकर थोड़ी देर के लिये भिगो देते हैं | 
आधे घंटे तक भीगने के वाद आटे का सब पानी निकाल कर्‌ फेंक देते 
हैं ओर उसे बड़ी देर तक दोनों हाथों में खूब wed हैं। आटा 
जितना ही अधिक गँवा जायगा उतनी ही रोटी मुलायम ओर मीठी 
बनेगी | मोटा आटा भिगो देने से बिलकुल महीन हो जाता है। 

रोटी बनाने में यह ध्यात रखना चाहिये कि रोटी एक सी वेली 
जाय | कहीं मोटी, कहीं पतली न होनी चाहिये | यदि रोटी एक सी 
न होगी तो कहीं कच्ची रहेगी और कहीं पकी । रोटी जितनी धीमी 
झाँच पर सेंकी जायगी उतनी ही वह सीठी होगी । 

ag की रोटी--यह तीन प्रकार से बनाई जाती है । बेलकर, हाथ 

~ थी रह 
की और पानी द्वारा अर्थात्‌ पतपथी । तीनों ही तरह की रोटी के 
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आटे भिन्न-भिन्न प्रकार से साने जाते हैं वेलकर रोटी वनाने के लिये 
आटा न तो बहुत कड़ा हो और न ढोला। हाथ से बनाने के लिये 
आटा खूब ढोला ओर पनपथी रोटो बनाने के लिये आटा कुछ कड़ा 
होना चाहिये | पनपथी रोटी बनाने के लिये ay पर मिट्टी को पातो 
दे देनी चाहिये | इससे रोटी तचे पर चिपकेगो नहीं | रोटी सेंक-सेंक 
कर किसी वरतन में ढक कर रखते जाना चाहिये जिससे बह मुलायम 
रहे साथ ही घी भी चुपड़ देना चाहिये । 
गेहूँ की वाटी--गेढ़ें का मोटा आटा लेकर उसको कड़ा सान कर 
खब Te | फिर मोटे-मोटे कंडों को जलाकर उनको सुलगने दे । जव 
सय चुँ निकल जाय ओर कंडे खूब सुलग जायँ तव आरे की गोल- 
गोल लोई जितनी मोटी वाटी खानी हो वना ले और उनको हथेली से 
दवाकर जलते हुए कंडों पर फैला दे । कुछ देर बाद सव को पलट 
दे । जब बाटियाँ अधसिकी हो जायें तव-सव को आग पर से हटा 
ले और फिर कंडों को तोड़कर राख कर दे | इसके बाद बाटियों 
क राख म रख कर ऊपर से राख इस प्रकार ढक दे कि कहीं से 
खुसी TLE | कुछ देर में वाटी खूब सिक जायगी और फट जायगी | 
फिर उन्हें राखो से निकाल कर राखी झाड़ ले ओर घी में डुवो-डुत्र 
करः रख ले | फिर दाल या मीठे से खाये। यह बहुत ही स्वादिष्ट 
बनती हे | 
दाल के फरे-पहले आटे को खूब Ais कर तैयार करे | फिर एक 

पतीली में घी गरम करके उसमें हींग, जीरा और पिसी हल्दी 
छोड़कर भूने और फिर उसमें अरहर की दाल धोकर छोंक दे और 
थोड़ी देर तक भूने | इसके वाद नमक और दाल के अद्हून से दूना 
पानी छोड़कर ढक दे । जव दाल Wa पकने लगे तब उसमें आटे की 
छोटी-छोटी टिकियाँ बनाकर दाल में छोड़कर खूब पकाये। जब दाल 
सून गल जाथ ऑर मिलकर गाढ़ी हो जाय तब चूल्हे से उतार ले। 
यह भी जायकेदार चीज बनती है। 
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चने की सादी रोटी-खाने में aga सोंधी होतो है | समूचे चनों 
का आटा पिसवाकर, गेहूँ के आटे की तरह सानकर इसकी भी रोटी 
बंना लेना चाहिए । चने की रोटो में अविक-से-अधिक घी डालकर 
खाना चाहिए, क्योंकि यह खुरक बहुत होतो है | 
चने की स्वादिष्ट रोटी-एक सेर चने का वेसन लेकर उसको 
पहले पाव भर घी से साने | इसके पहले आध सेर gat में एक तोला 
अजवाइन, दो रत्ती हींग पानी में घोलकर ओर नमक-मिचं पिसा हुआ 
छोड़कर Tel को खूब फेटकर थोड़ी देर के लिए रख दे। जब घी से 
बेसन सान चुके तव उसे दही से साने | यदि Tal कुछ कम पड़े तो 
थोड़ा सा पानी छोड़ ले | जव तक बेसन में लस न आ जाय तब तक 
उसे माँइता जाय | वाद में तबा गरम करके, इच्छाहुसार वेसन की 
ई लेकर पनपथी रोटी बनाकर धीमी आँच पर लाल-लाल GH ले। 
फिर घी चुपड़कर घी, दहो, चटनी या अचार से खाय | 
बाजरो की रोटी-वाजरे का आटा महोन पिसा होना चाहिए ।' 
उसे ओखली में कूटकर पिसाना चाहिए | इसका आठा एक वार सब' 
नहीं साना जाता। दो-दो तीन-तीन लोई के आटे को गरम या ठंडे 
पानी से मलता जाय, और लोई करके धोरे-धोरे पानी के सहारे 
बढ़ाता जाय | फिर तबे पर पोती देकर गरम करे ओर पनपथी रोटी' 
की तरह सेंक ले | 
मक्का की रोटी--मकई को ओखली में कूटकर आटा पिसवाना' 
चाहिए और फिर वाजरे की रोटो की तरह थोड़ा-थोड़ा आटा हाथ 
से मल-मल कर पानी के सहारे रोटी वना लेना AAT | मकई की 
रोटी को देर तक धौमी आँच पर सेंकना चाह्िए। जव लाल-लाल 
सिंक जाय तव राखी माड़कर घी BISA जाय | AE बल और वीर्यः 
बढ़ाती है | खाने में बहुत मीठी होती है । 
` जौ की रोटी--जो का आटा बहुत पाचक होता है। इसको 
पहले पानी का छींटा दे देकर ओखली में कूट डाले और जव उसकी: 
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सांगी निकल आए तब सुखाकर भूसी अलग कर ले | फिर आटा 


पिसवा ले | इसकी रोटी गेहूँ की रोटी की तरह बनती है और उसी 
विधि से इसका आटा भी साना जाता है। यह भी तीन तरह से 
चनाई जाती है, बेलकर, हथपई और पनपथी | 

उरद की रोटी-उरद को बीनकर उसका आटा पिसवा ले । फिर 
चलनी से छान ले पीसे एक सेर आटे की रोटी बनाने के लिए आटे 
में दो रत्ती हींग घोलकर मिला दे और लाल मिर्च, नमक, अदरक 
पीसकर मिला दे और फिर पानी से सानकऋर खूब TF | इसके वाद 
तवे पर मिट्टी की पोती देकर गरम करे और पनपथी रोटी बना ले। 
इसको भी धीमी आँच पर सेके, क्योंकि यह ऊपर से तो जल्दी पक 
जाती है, किन्तु अंदर कच्ची रह जाती है। लाल-लाल सेंककर घी 
चुपड़ ले और अचार या चटनी से |e | 

Seq को दलकर भी आटा पिसाया जाता है। इससे रोटी सफेद 


होती है | 


_ गहूँ-चने की रोटी — कितने ही लोग समूचा चना पिसाकर गेहूँ में 
मिलाकर बनाते हैं और कितने ही चने की दाल पिसाकर 
मिलाते हैं | चने की दाल और गेहूँ मिलाकर पिसवाने से समूचे चनों 
के आरे से अधिक सोंधी होती है। चना-गेहूँ कितना-कितना होना 
चाहर यह अपनी-अपनी इच्छा पर है, चाहे बराबर का रखे, चाहे 
गेहूँ दो हिस्सा चना एक हिस्सा डाले इत्यादि । इसकी रोटी वनाने की 
विधि यह है कि गेहूँ-चने के आटे को गेहूँ के आटे की तरह खूब TT 
डाले | फिर सहीन-महीन बेलकर या हथपई रोटी बनाकर सेंक ले। 
फिर घी चुपड़कर गरम-गरम खाए | यह बलकारक होती है | 


~ हूँ हूँ > 

Te See की रोटी-आधा गेहूँ और आधी उरद लेकर पिसवा 
ले | एक सेर आटे में लाल मिचे, तीन तोले नमक, दो रत्ती हींग, 
आधी Fels थदरक-सव को पीस कर मिला दे। फिर पानी 
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छोड़कर खूब Ta ले अर पानी लगाकर रोटो चना ले | इसे घोमी- 
धीमी आँच पर सेंकना चाहिये | 

गेहूँ-ज्वार की रोटी--यह्‌ खाने में स्वादिष्ट तथा मीठी होती cal 
इसकी रोटी भी पानी लगाकर TATA रोटी की तरह बनाई जातो 
है | एक हिस्सा गेहूँ का आटा और दो हिस्सा उवार का आटा मिला- 
कर आटे को खूब गूँवकर रोटी वना ले। 

गेहूँ-जी की रोटी--जौ को ओखली में कूटकर उसकी मांगी निकाल 
ले | फिर गेहूँ के साथ पिसवा ले। इसके वाद गेहूँ की रोटी की विधि 
से उसकी रोटी भी बनाले | 

गेहँ-यू ग की रोटी--तीन हिस्सा गेहूँ और एक हिस्सा मूँग लेकर 
खूब साफ करके पिसवा ले | इसके वाद आटे में नमक-मि्चे बगैरह 
छोड़कर खूब सान ले। फिर पानी लगाकर रोटी वना डाले | इसकी 
रोटी भी बड़ी सांधी होती है । 

बेकरा की रोटी-वेकरा का आटा दो तरह का होता है। एक तो 
जौ, चना, मटर मिलाकर पिसाया जाता है और दूसरा जौ-मटर 
मिलाकर पिसवाया जाता है। दोनों आटों की रोटी एक ही विधि से 
बनाई जाती है। इसके बनाने की विधि इस प्रकार है कि जो-चना 
मटर तीनों को पहले दरेती से दल डाले, फिर उसका छिलका-भूसी 


_ निकालकर आटा पिसवा ले | फिर आदे को पानी से सानकर और 


खूब wa कर चाहे बेलकर वना ले और चाहे पानी लगाकर वना 
ले । पोनी लगाकर आटे की रोटी बनाने में तबे पर मिट्टी पोत देना 
चाहिये । 
दाल-भरी रोटी-कितनी ही दालों को भर कर रोटी बनाई जाती 
है । चने की दाल गलाकर पीसी जाती दै और aa सोथी और STF 
की दाले' पहले पीस ली जाती दैं, तब भूनी जातो दै । 4 
दाल-भरी रोटी बनाने के लिए पहले दाल को भिगो दे | फिर 
उसका छिलका निकाल कर दाल को मद्दीन-सह्दीन पीस डाले | इसके 
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बाद धनियाँ, गरम मसाले, हींग, लाल मिर्च इनको सूखा महीन पीस 
कर पिसी हुई दाल में मिला दे । इसके बाद गेहूँ का आटा वेली रोटी 
के लायक साने और उसमें नमक पीसकर भिला दे । फिर कढ़ाई में 
घौ छोड़कर गरम करे और उसमे मसाला मिली दाल की पीठी छोड़- 
कर खूब भूने। बाद में उतार ले और आटे की लोई बनाकर उसमें 
MARA पीठी भंरता जाय, फिर बन्द करता जाय | इसके बाद 
परथन के सहारे धीरे-धीरे * चकलेःवेलने से रोटी की तरह da ले । 
फिर घी चुपड़ ले | यदि पोठी में नमक मिलाना हो तो सच पीठो में 
एकदम से न मिलाये, नहीं तो वह पतली पड़ जायगी । एक रोटी में 
जितनी पीठी भरना हो उतनी ही में मिलाई जाय | 

चने की दाल-भरी रोटी-इसके बनाने की विधि यह है किं.पहले 
दाल को दो घंटे के लिये भिगो दे फिर पानी से दाल निकाल ले और 
कड़ाही में घी गरम करके उसमें हींग, जीरा और लाल मिर्च का 
बघार देकर दाल को छोंककर नमक अन्दाज से छोड़ दे । फिर 
चलाकर ढक दे और धीमी आँच पर पकाए। इसके बाद जब दाल 
गल जाय तब महीन पीसकर ऊपर बताये हुये कायदे से रोटी पकाकर 
सेक ले | 

बथुआ भरी रोटी-यहद खाने में स्वादिष्ट होती है। इसके बनाने 
के लिये पहले वथुये का शाक लेकर उसे साफ वीन धोकर उबाल 
डाले और गल जाने पर उसे ठंडा करके उसका पानी निचोड दे | 
इसके बाद अन्दाज से लाल मिचे लेकर aya के सङ्ग सब को महीन 
पीस ले। फिर दाल भरी रोटी की तरह भरकर रोटी बना ले। इसको 
बहुत धीमी आँच पर सेके। 

आलू भरी रोटी-जिस प्रकार वशुआ-भरी रोटी वनाई जाती है 
उसी प्रकार यह भी बनाई जाती है। पहले आलू उवाल डाले फिर 
छीलकर मसाले सहित पीसकंर आटे में भरकर रोटी बना ले। 

आलु-मटर-मरी-रोटी-इसे बनाना हो तो पहले आलू छीलकर 
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काट ले और मटर के दाने निकाल ले | फिर कड़ाही में घी छोड़कर 
उसमें जीरा और लाल मिचे का बघार देकर आलू-मटर धोकर छोंक 
दे । फिर नमक और हींग पानी में घोलकर छोड़ दे | जब दोनों चीजें 
गल जाँय तब उसमें गरम मसाला मिलाकर पीस ले। इसके बाद 
ऊपर की विधि से रोटी बना ले। 

बाजरे का चूरमा-पहले वाजरे की रोटी बनाकर लाल-लाल सेक 
ले और घी में छोड़ता जाय | फिर उनको हाथों से मलकर बिलकुल 
चूरा कर दे और शक्कर या गुड़ मिलाकर लड्डू बाँध ले | 

गेहूँ का चूरमा-गेहूँ के आटे की पहले वाटियाँ बनाकर 
तोड़कर घी में डुवो दे। फिर मसलकर वाजरे के चूरमे की तरह 
बना ले | : 

. नोट-गेहुँ श्रोर बाजरे के चूरमे की तरह चना, मूंग, मेथी, उरद, ककुनी 

श्रौर साठी के चाबलों की रोटी का चूरमा भी बनाया जाता है। जिसका चूरमा 
बनाना हो उसकी रोटी बनाकर हल्की Bia Fay aH ले। उसके बाद 
उसका चूरमा करके उसमें घी और बराबर का मीठा मिलाकर बना ले | 

खमीरी आटा--इसे बनाने के लिए पहले खमीर वनाया जाता है। 
फिर उसी खमीर.से रोटी तैयार की जाती है। खमीर दो तीन तरह 
से बनाया जाता है| नीचे खमीर बनाने की विधि लिखी जाती है। 

१ आध पाव महीन मेदा, आधा Fels अच्छा दृही, एक माशा 
इलायची छोटी पिसी हुईं, आधा जायफल पिसा हुआ, ६ मारे सोडा 
ओर एक तोला शक्कर लेकर, सव को एक वरतन में रखकर खूब 
फेटे | जव अच्छी तरह फिट जाय तब उसे जरा-सा पानी में छोड़- 
कर देख ले | यदि पानी के ऊपर खमीर तैरने लगे तय सममे क्रि 
खमीर खूब फिट गया। यदि ऐसा न हो तो कुछ देर और फेंट ले। 
बाद में ढककर रख दे और दूसरे दिन काम में लावे । हक 

२ पाव भर मैदा, चार सारो सौंफ पीसकर, आधी gels खट्टा 
दही, और आधी gels शक्कर--इन सब को ऊपर की विधि से 
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एक में मिला ले और फिर थोड़े-थोड़े पानी का छींटा दे देकर अच्छी 
तरह फेंटे। जव खमीर अच्छी तरह फिट जाय तब वन्द्‌ करके एक 
a के लिये रख दे | 

३, आध पाव मैदा, एक छटाँक गरम दूध, छः साशे वतारे, 
तीन माशे सॉफ--सव को मिलाकर पानी का छींटा दे देकर अच्छी 
तरह HS ले। फिर एक दिन के वाद काम में लाए। 

. सादी खमीरी रोटी—इसके बनाने की विधि इस प्रकार है- कि 
एक सेर मैदे की खमीरी रोटी बनाने के लिये दो तोले खमीर, सवा 
पाव अच्छा दूध, डेढ़ तोला मिश्री, आध पाव घी ओर धेला भर सेंधा 
नमक पिसा हुआ--इन सव को मैदे में मिला ले, फिर सानक्रर अच्छी 
तरह मसल डाले | इसके वाद्‌ जितनी बड़ी रोटी बनानी हो, अंदाज 
से लोई लेकर हाथ से बढ़ाकर रोटो वना ले। फिर चूल्हे पर तवा 
AUST TA पर ही रोटो सेंके, किन्छु आँच बहुत धीमी रखे | बार- 
बार उलटता जाय। फिर घी चुपड़-चुपड़ कर रख ले | यह रोटी 
तन्दूर में तो बहुत ही अच्छी बनती है । 

» स्वादिष्ट खमीरी रोटी-एक सेर अच्छा आटा लेकर उसमें एक 
Hels खमीर मिलाकर अच्छी तरह से एक कर दे | इसके वाद आटे 
सें एक तोला पिसा नमक मिलाकर सवा सेर गरम-गरम दूध से 
सानकर खब LA | गते-गथते जब तार-सा बॅधने लगे तब गेधना 

NN iN 
बन्द करके दो घंटे के लिए ढककर Tae | दो घंटे के बाद फिर आटे 
को हाथों में घी लगा-लगाकर ग थे । इसके बाद परोथन द्वारा हाथ की 
मोटी-माटी रोटी बनाकर तचे पर बादामी रङ्ग की सेंके और अज्भारों 
पर सेंककर अच्छी तरह घी चुपड़ता जाय। 

रोयनी रोटी--बह भी खमीर से ही बनाई जाती है। एक सेर 
Ae में आध पाव घी, एक छटांक खमीर छोड़कर अच्छो तरह मसल 
ले । फिर एक सेर गरम दूध से मेदे को सान ले | इसके बाद आधा 
पाब घी ले और उसको थोड़ा-थोड़ा हाथों में लगाकर AI को खूब 
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fa जव सव घी उसमें खप जाय तव॑ उसकी छोटी-छोटी रोटियाँ 


हाथ से वना कर एक थाली में दो-दो अंगुल के फासले पर फैलाता 
जाय | वाद्‌ में रोटी बाली थाली के ऊपर दूसरी थाली ढक दे । अब 
कोयला सुलगाकर उस पर रोटियों की थाली रख दे और ढकी हुई 
थाली पर भी थोड़े अंगारे फैलाकर रख दे | कुछ देर बाद खोलकर 
देखे | जब रोटियाँ सिंककर केसरियां रंग की हो जायूँ तब निकाल ले। 
सादी डबल रोटो--एक सेर सूजी लेकर उसमें आधा पाव घी 
छोड़कर खूब मसले | वाद में पाची के छींटे देकर खूब मसले । 
जब उसमें तार TIA लगे तब एक रुपए भर सोडा मिलाकर किसी 
साफ पत्थर पर कुछ देर तक पटके | पटके से जब सूजी रई के गाले 
के समान हो जाय तव छोटी-छोटी गोल-गोल रोटी बनाले। इसके 
बाद एक टीन की साफ ART लेकर उस पर सव रोटियों को वराबर 
से cae | फिर जमीन पर TET की चौड़ाई के बराबर आग जलाये। 
जब जमीन खूब लाल हो जाय तव आग हटाकर जमीन पर रोटियों 
बाली चहर रख दे। फिर उस पर ऐसा कोई वरतन ga जिससे रोटियाँ 
सिककर लाल हो जाये तव निकाले | 
स्वादिष्ट डबल रोटी-साँचों में डबल रोटी बनाने के लिए पहले 
एक सेर सूजी लेकर उसमें आध पाव सौंफ का रस, आध पाव खजूर 
का रस, और एक रुपए भर सोडा लेकर मिला दे | फिर पानी का 
छींटा देकर ऊपर की विधि सें गूंध डाले, बाद में पत्थर पर भी 
पटके | जब सूजी तैयार हो जाय तब लोई वना-बना कर साँचों में भर 
दे | ये साँचे टीन के चौकोर बने होते हैं। फिर जमीन पर कोयले की 
आग सुलगाकर जमीन को लाल करके कोयले को हटा दे और वहाँ पर 
साँचों को बरावर से जमीन पर रखकर किसी बरतन से ढक दे 
आर ऊपर जलते हुए अंगारों को रख दे । थोड़ी देर वाद जब डवल | 
रोटी फूल-फूल कर तैयार हो जाय तव उसे निकाल ले। 
मीठी डबल रोटी-इसके बनाने की विधि यद्द है कि एक सेर 
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सूजी की मीठो डबल रोटी बनाने के लिये एक सेर शक्कर की चाशनी 
चयार करे | वाद में एक सेर वादाम पीसकर आधा सेर मलाई, आध 
पाव गुलाब-जल ओर दो मारो केशर पानी से घोंटकर इन सब को 
चारानी में मिला दे | फिर उत चाइानी में सूजी छोड़कर खूब साने 
और हाथों में घी लगा-लगा कर बड़ी देर तक उसको मसलता जाय | 
फिर सूजी की छोटी-छोटी गोल गोल रोटियाँ सी बनाकर तैयार करे 
और उनके ऊपर कतरा हुआ पिस्ता चिपका कर रोगन रोटी की विधि 
से सेंक ले। सेंकने के बाद केशर को गशुलाब-जल में घोंटकर सब 
रोटियों पर थोड़ा-थोड़ा रगड़ दे । इससे उनमें खूब सहक आने लगेगी। 

शीरमाल--यहू भी खमीर से बनाई जाती है इसके बनाने की 
यह रीति है कि सेर भर अच्छा मैदा लेकर उसमें थोड़ा सा पिसा 
नमक आर छः माशे खमीर मिलाकर wa अच्छी तरह ससल कर 
मिला दे । फिर सबा सेर दूध गरम करके उससे मैदे को सान डाले 
आर एक कपड़ा भिगोकर उसमें मैदे को लपेटकर घोड़ी देर के लिए 

ह दे ae बाद पाव भर घो गरम करे और गरम हो जाने पर 
ae ie ae Ke छोड़ता जाय और हाथ में भी लगाता जाय, 

नै | जब भदा बिलकुल मुलायम हो जाय तब लोई 

बनाकर कुछ मोटी-मोटी रोटियाँ से र 

5 भाटा-माटा रोटिया हाथ से बनाकर रखले | फिर 
थोड़ा सा साठा दही संपाकर Gz ले और उन रोडियों पर लगा दे | 
बाद से तवं पर वार-वार पलट-पलट कर सेंकले । किन्तु यह ध्यान 
रहे कि आच बहुत धीमी हो । जब रोटियाँ सिंक कर बादासी 
रंग की हो जाय तव उनको किसी वरतन में फैल्ञाकर रखता जाय | 
यह रोटियाँ ठंडी ही अच्छी लगती हैं । 

5 मीठा शौरमाल-पहले: सेर पीछे मैदे में छः साशे पिसा नमक 
आर एक Fle खमीर मिलाकर मसल डाले | फिर आध पाव घी 
छोड़कर मेदे को मसले। इसके वाद्‌ डेढ़ सेर दध में सेर सर शक्कर 

ˆ मिलाले और उसी से मैदे को साने और आधे घंटे तक रहने दे। डेढ़ 
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पाव घी और गरम करके थोड़ा-थोड़ा घी मैदे में छोड़कर उसको 
खब गू थे | जब सव को छोड़कर LT चुके तब आध पाव छिले कतरे 
बादाम, चिलगोजे feet आध पाव, उस भेदे म मिला दे और सोटी- 
मोटी रोटी बनाकर एक थाली में रगड़कर थोड़े-थोड़े फ़ासले पर रखता 
जाय | फिर आध पाव साफ किशमिश और एक Gels कतरा हुआ 
पिस्ता लेकर थोड़ा-थोड़ा सब शीरमालों पर चिपकाता जाय | वाद से 


रोग़नी रोटी की विधि से पका ले | 
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१, खिंचड़ी बनाना 


खिचड़ी प्रत्येक दाल की बनाई जाती है, परन्तु चना, मटर, और 
अरहर आदि की दालें देर में गलने वाली होती हैं | इसलिए इन्हे 
चावल फे साथ पहले नहीं मिलाते हैं । उरद, dn, ससूर आदि की 
दालें चावल के साथ मिलाकर छोड़ी जाती हैं, क्योंकि यह चावल के 
साथ ही गल जाती हैं। 

खिचड़ी दो तरह से बनाई जाती है। एक तो साधारण, दूसरी 
भूनो खिचड़ी। यह दोनों तरह की खिचड़ियाँ भी तीन किस्म से 
बनाई जाती हैं । फुरहरी, पतली और गाढ़ी | जिसकी जैसी रुचि होती 
है बेसी ही वह war है। तीन प्रकार की खिचड़ी पकाने के लिए 


तीन ही प्रकार से पानी का अदहन भी चढ़ाया जाता है | यदि खिचड़ी 
| यदि Rate 
फरहरी बनानी हो तो कुछ अधिक पानी छोड़े, और जो पतली बनाना | 


हो तो अधिक पानी रखे | 


नोट १. बीमार आदमी के लिए aa खिचड़ी बनानी हो तब उसकी | 


बीमारी का ख्याल करके उसके लिए खिचड़ी छौंकनी चाहिए. । जैसे अरुचि 


वाले रोगी को जीरे की बघारी खिचड़ी, मेदे की खराबी वाले को बड़ी इलायची | 
को, वात-कफ के रोगी को लौंग से बघारी खिचड़ी और पित्त के रोगी को | 


धनिएँ से बघारी खिचड़ी देनी चाहिए | 


| 


२, खिचड़ी कई प्रकार से मिलाई जाती है। कुछ लोग बराबर के दाल | 


चावल रखते हैं, कुछ दो भाग चावल एक भाग दाल, कुछ तीन हिस्सा दाल | 


एक हिस्सा चावल इत्यादि | जिसकी जैसी रुचि हो वैसी ही वह मिलाए | 
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३. खिचड़ी गरम-गरम ही खाने में स्वादिष्ट लगती है। ठंडी हो जाने 

पर स्वाद्‌ मारा जाता है | 

?. साधारण खिचड़ी--पहले दाल और चावल को साफ करके 
एक में भिला ले ओर साफ धोकर तैयार करे | फिर बताई हुई तीन 
किस्सों में से जिस तरह की खिचड़ी वनानां हो उसी के अन्दाज से 
अद्हन का पानी गरम करके उसमें खिचड़ी को छोड़े, अन्दाज से 
नमक हल्दी छोड़कर, ढककर पकाए | जव दाल-चावल अधगले हो 
जाय तव आँच धीमी कर दे | फिर जव दाल-चावल ठोक से गल 
ant तब अपनी इच्छानुसार घी में हींग, जीरा और राई का बघार 

देकर छौं दे । | | 
२. भूनी खिचड़ी [अ]-जिस दाल की भूनी खिचड़ी वनानी 
हो उसे पहले धोकर रख दे। फिर सवा सेर पीछे आध पाव घी 
पत्तीली में गरस करे और उसमें एक रत्ती हींग, एक माशा काली 
मिर्च, डेढ़ माशे दोनों जीरे, लौंग, इलायचो और दालचीनी तीनों 
एक-एक माशा--सब को अधकचरा करके घी में भूने। जव मसाला 
सुन जाय तव दो मारो पिसी हल्दी छोड़कर उसी में खिचड़ी डाल दे। 
आर खूब भूने | जब महक आने लगे तव तीन तोले नमक और 
खिचड़ी से डेढ़ अंगुल ऊँचा पानी छोड़कर ढक दे । जव खिचड़ी गल 
जाय तब पतीली को उतारकर अङ्घारों पर रख दे और आध पाव 

घी भी ऊपर से छोड़ दे | ee 

[ब] भूनी खिचड़ी बनाने के लिए आधा: सेर पुराने चावल और 
आधा सेर मोग की दाल लेकर एक में मिला ले | फिर पानी से धोकर 
कपड़े पर फैला दे । इसके बाद एक पतोली में अद्हन के fae पानी 
गरम करके चूल्हे से उतारकर अलग रख द और दूसरी पतीली 
चढाकर उसमें आध पाव घो गरम करके उसमें जीरा, राई, हींग और 
लाल मिर्च का तड़का देकर खिचड़ी को aie दे । फिर खूब भूने । 
भू नते समय दो मारो हल्दी भी छोड़ दे जिससे हल्दी सुन जाय। 
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इसके षाद गरम किया हुआ पानी खिचड़ी से डेढ़ अंगुल ऊपर तक 
दे और तीन तोले नमक छोडकर पतीली को ढक दे | जब खिचड़ी 
गल जाय तब चूल्हे से उतारकर एक छटाँक घी छोड्‌ दे | 
[स]—डेढ़ पाब महीन पुराने चावल और एक सेर खड़े मसूर 
की दाल, दोनों को एक में मिला ले और धो डाले | फिर पतीली में 
आध सेर घी गरम करे ओर डेढ़ माशे तेजपात का ववार देकर 
खिचड़ी छोड़कर WA | जव चावल कुछ लाल हो जाय तब उसमें एक 
तोला हल्दी, तीन तोले धनियाँ, दो तोले अदरक, छोटी इलायची चार 
आने भर, दालचीनी छः आने भर और दोनों जीरे आठ आने AT— 
इन सब को पीसकर ओर पानी में घोलकर छोड़ दे और थोड़ी देर 
तक भूने । जव जल जाय तव पाव भर दही छोड़कर चलाता रहे । 
जब दही भून जाय तब अम्दाज से पानी छोड़कर ढक दे और सन्द 
आच पर पकाए | जब खिचड़ी कुछ गल जाय तब तीन तोले पिसा 
नमक छोड़कर चला दे और जब देखे कि पानी सूख गया है तब दस 
पन्द्रह मिनट के लिए दम पर रख दे । 
[द] कल मूँग की धोई दाल और डेढ़ पाव पुराना चावल 
मिलाकर ओर धोकर पानी से निकालकर रख ले | फिर एक पतीली 
में पानी गरम करके रख ले ओर दूसरी पतोली में एक छटाँक घी 


गरम करके एक रत्ती हींग, तीन माशे दोनों जीरे और डेढ्माशे TS 


का बघार देकर पिसी हल्दी डेढ़ माशे छोड़कर चला दे और फिर 


खिचड़ी को छोककर खूब भूने। जव खिचड़ी सुन जाय तव नमक 


अन्दाज से छोड़ दे और ढककर पकाए। जब खिचड़ी आधी पक 
जाय और पानी जल जाय तव एक तोला गरम मसाला और पाव 
भर घी छोड़कर चला दे और फिर ढककर दस पर रख दे। 
दूम-खिचड़ी--यह खिचड़ी भाप से बनाई जाती है | इसमें पानी 
बिल्कुल नहीं छोड़ा जाता है। एक सेर वढ़िया पुराने चावल और 


ढाई पाव बिना छिलकों की सेंग की दाल--दोनों को एक में मिलाकर 
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किसी कपड़े में रखकर उनका भेल Tig कर रखे | फिर एक पतीली में 
पाव भर घी छोड़ कर गरम करे और धनिएँ की गिरी छः माशे, दोनों 
जीरे पाँच मारो, हाँग दो रत्ती, तीन माशे राई-इन सव को घी a 
छोड़कर बघार तैयार करे और फिर उसमें खिचड़ी छोड़कर खूब 
भूने । जब भूनते-भूनते चावल कुछ सुखे दो जायें तव खिचड़ी को 
पतीली से निकाल कर किसी साफ कपड़े में रखकर ढीली-ढीली पोटली 
ata | इसके वाद किसी चोड़े मुँह के वरतन में आधा पानी भरे और 
उस वरतन के मुंह पर चार-पाँच वाँस की पतली-पतली खपाचों 
विछाकर खिचड़ी की पोटली उसके ऊपर रख दे और ऐसे वरतन से 
उसे ढक दे जो गहरा हो और ढक देने में भाप वाहर न निकले । फिर 
बरतन को चूल्हें पर रख दे और चूल्हे की आँच तेज कर दे। आध 
घंटे तक चूल्हे पर चढ़ा रखने के बाद पतोली उतार ले और 
खिचड़ी की पोटली निकाल कर उसमें से खिचड़ी निकाल ले | इसके 
बाद पतीली में पाव भर घी छोड़कर गरम करे और उसमें दो माशे 
लौंग, दालचीनी दो माशे, बड़ी इलायची के दाने तीन माशे-तीनों को 
घी में छोड़कर जरा भूने और फिर उसमें खिचड़ी छोड़कर खूब भूने | 
खिचड़ी भूनने के पहले उसमें दही पाव भर छोड़ दे। जब खिचड़ी सुन 
जाय तव उसमें दो माशे केशर पानी में पीसकर ओर अन्दाज से नमक 
छोड़कर TAT और ऊपर लें पाव भर घी फिर छोड़ दे | इसके वाद 
पतीली को चूल्हे से उतारकर आर ढक कर दस पंद्रह मिनट फे लिए 
दम पर रख दे । { 

चने के दाल की खिचड़ी--पहले आधा सेर चने की दाल और 
आधा सेर बढ़िया सहीन चावल, अलग-अलग धोकर रख ले । इसके 
बाद छः माशे हल्दी दोनों जीरे तीन मारे, वड़ी इलायची छः माशे 
ओर काली मिच चार मारे-इन सब को पीस कर रख ले। इसके 
बाद किसी बरतन में पानी अदहन छोड़कर और उसमें हल्दी घोलकर 
पकाए | जब पानी पक्र जाय तब उसे किसी वरतन में निकाल ले और 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri 


१०८ पाक-विज्ञान 


उस पतीली को चूल्हे पर चढ़ाकर उसमें आध पाव घी छोड़कर गरम 
` करके चार माशे तेजपात का बघार देकर उसमें चने की दाल छोड़कर 
जव दाल कुछ सुखे होने लगे तव उसमें सव पिसे मसालों को छोड़कर 
फिर खूब भूने । जय ससाला खूब सुनकर दाने-दाने हो जाय तब पतोली 
को पाच मिनट के लिए ढक दे और, फिर अदृहन का पानी और 
अन्दाज से नमक छोड़कर ठक दे | जव दाल गल जाय तव चावलं 
उसी में छोड़ दे। जब चावल की दो कनो गल जाय तव उसमें दो तोले 
अद्रक कतर कर छोड़ दे और पाव भर घी छोड़कर चला दे और फिर 
ढक कर पंद्रह-बीस मिनट के लिए दम पर रख दे | यह खिचड़ी भी 
बड़ी स्वादिष्ट होती है ओर बिलकुल फरहरी होती है। 
इसी विधि से अरहर की दाल की खिचड़ी भो वनाई जाती है। 
श्रमनो खिचड़ी-जो लोग बहुत वढ़िया खिचड़ी खाने के शौकीन 


Ets खच भी कर सकते हैं, वे इसी खिचड़ी को बनाकर 


काश्मीरी चावल एक पाव, धोई हुई मूंग की दाल एक सेर--दोनों / 


को [मिलाकर और धोकर रख दे.। इसके बाद एक पतीली में दो सेर पानी | 


डाले और उसी पानी में दो तोले काली मिचे, दो तोले सफेद जीरा, 
छः साशे तेजपात यर एक तोला धनियाँ--चारो को कुचलकर एक | 
कपड़े में पोटली वनाकर छोड़ दे और फिर ढककर चूल्हे पर चढ़ाकर _ 


पकाए । जव पानी लाल हो जाय तब पतीली उतार ले | इसके बाद 
दूसरी पतीली Yee पर चढ़ा कर उसमें Sz पाव घी गरम करे और 
उसमे आध पाव छिले बादाम, आध पाव किशमिश, एक छुटाँक 
पिस्ता छोड़ कर भूने । जब भुन जाय तंब उनको निकाल कर दूसरे 
वरतन में रख ले | इसके बाद उसी घो में हींग भूनकर निकाल ले । 
फिर एक तोला कतरी हुई अद्रक भूनकर निकाल ले। इसके बाद ढाई 
मारे केशर आर एक तोला लाल सिच पानी में पीसकर भूने । जब 
भुन जाय और महकने लगे तब उसी में खिचड़ी छोड़कर चलाता 
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जाय | कुछ देर चलाने के वाद गरम किये हुये पानी को थोड़ा-थोड़ा 
छोड़ता जाय और चलाता जाय | पानो तव तक छोड़ा जाय जब 
az की खिचड़ी अधगली न हो जाय । किन्छु आँच बहुत घीमी होनी 
चाहिये । जव खिचड़ी अधगलो डो जाय तव पानी विलङुल न छोड़े | 
फिर उसमें अन्दाज से नमक छोइकर ढक दे | इसके वाद पतीली 
को दम पर रख दे | थोड़ी देर में जब दाल चावल ठीक से गल जाये 
तव उसमें भूनी हुई किशमिश, बादाम और पिस्ता ओर ऊपर से ढाई 
पाव घी और पिसा हुआ थोड़ा गरम मसाला भी घोलकर छोड़ दे, 
फिर खिचड़ी को खूब चलाकर ढक दे | फिर दो तोले मिश्री पीसकर 
आध qa बढ़िया दही में मिलाकर Fe दे | इसके वाद इसे. खिचड़ी 
में छोड़कर पन्द्रह fae के बाद दम पर से उतार ले। 

हरी मटर की सिचड़ी-हरी सटर के दाने पाव भर ओर 
पुराना चावल आधा सेर। दोनों को अलग-अलग रखे। इसके वाद 
एक पतीली में पाव भर घी, तीन पाव खिचड़ी के हिसाव से गरम 
करे | जब घी हो जाय तव उसमें दो-दो माशे जीरा और राई, दो 
रत्ती हींग और दो लाल FAS का बघार देकर उसमें चावलों को 
धोकर छोड़ दे और चावलों को गलने भर को पानी छोड़कर ढक दे। 
इसके वाद जव चावलों की दो कनी गल जायें तव उसमे सटर के 
दाने, नमक और छः A गरम मसाला छोड़कर चला दे अर दम 
पर रख दे । जब मटर के दाने गल जायेँ तव उसमें सुगन्ध-द्रव्य छोड़ 
कर और चलाकर दस मिनट तक बन करके दस पर रखा रहने दे। 

आलू की खिचड़ी--अच्छे आलू एक सेर छीलकर उनके चार- 
चार टुकड़े कर ले और धोकर रखें किए आधा सेर चावल और 
एक सेर खड़े मसुर की दाल-दोनों को एक में मिलाकर और धोकर 
कपड़े पर फैला दे | इसके बाद पतीली में पाव भर घी गरम करके 
उसमें एक छटाँक किशमिश, एक छटॉक बादाम, TEAS पिस्ता 
और आलू के टुकड़ों को अलग-अलग तलकर निकाल ले | फिर इसके 
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बाद दो तोले अद्रक पीसकर, कपड़े से खिचड़ी उठाकर उसमें मिला 
दे ओर बाद में उसी पतीली में छोड़कर खूब भूने | जब चावल लाल 
हो जायें तब उन्हें दूसरे बरतन में उलट ले और उस पतीली में जो घी 
बचा हो उसमें दस पत्ते तेजपात के मसलकर और चार सारो काला 
जीरा छोड़कर YN । इसके वाद आध पाव दही खूब फेंटकर और 
तीन माशे गरम मसाला तैयार रखे। जब तेजपात और जीरा लाल 
हो जायाँ तव उसमें खिचड़ी को छोड़ दे और ऊपर से गरम मसाला 
और दही छोड़कर YN | जव सब दह्दी सूख जाय तब उसमें गरम 
किया पानी अन्दाज से छोड़कर ढक दे। इसके बाद जव देखे कि 


पानी बहुत थोड़ा रह गया है तब तीनों मेवे, तले आलू और तीन . | 


माशे गरम मसाला भी छोड़े । फिर अन्दाज से नमक पीसकर छोड़ 
दे और चलाकर ऊपर से पाव भर घी छोड़कर दम पर रख दे। 
जब खिचड़ी तैयार हो जाय त्र उसमें छ: माशे सुगन्ध-ट्रव्य छोड़, 
पांच मिनट के लिए ढके रहने दे। $ 

चिवड़ा-मटर की सिचड़ी-यह खिचड़ी चिवड़ा, हरे मटर के 


दाने की तो साधारण बनती ही है, किन्तु यह विशेष विधि से भी | 


बनाई जाती है। 

4. साधारण विधि--पहले आधा सेर अच्छा चिवड़ा, आधा सेर 
हरी मटर के दाने और पाव भर आलू लेकर रखे | फिर एक सेर दूध 
में आधे सेर चिवड़े को थोड़ी देर तक के लिये भिगो दे । फिर पतोली 
को चूल्दे पर चढ़ाकर उसमें आध पाव घी गरम करे | जब घी हो जाय 
तब उसमें छः माशे राई, एक तोला सफेद जीरा, नो मारो धनिएँ की 
गिरी और छः माशे काली मिर्च छोड़कर बघार तैयार करे। फिर 
उसमें छिले-कटे आलू और मटर छौंक कर ढक दे और धीमी आँच 


पर पकाए । जब सटर गल जायं तब उसमें दूध में आगा हुआ | 


चिवड़ा छोड़कर अच्छी तरह मिला दे । वाद में अंदाज से नमक और 


आध सेर set उसमें छोड़कर पतीली को दम पर रख दे | जब चिवड़ा 
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आलू दोनों गल जायं तव ढाई पाव घी ऊपर से छोड़ दे। बाद में 
छः माशे सुगन्ध-द्रन्य छोड़कर दम पर रख दे | 

२, विशेष विधि-एक सेर चिवड़ा और आधा सेर सटर की 
खिचड़ी बनाने के लिये पाव भर आलू, पाव भर गोभी के फूल और 
आधा सेर अच्छे वैंगन-इन तीनों चीजों के बड़े-बड़े टुकड़े काट करः 
तैयार करे | फिर एक सेर दूध में चिवड़े को भिगो दे आर पतीली को 
चूल्हे पर चढ़ाकर उसमें पाव भर घी गरम करे | पतीली खूब बड़ी 
होनी चाहिये जिसमें सब चीजें आसानी से आ जायँँ। जव घो गरमः 
हो जाय तब उसमें आठ ARI सफेद जोरा, छः माशे राई, एक रत्ती 
हींग और एक-दो लाल मिर्च छोइकर बघार तैयार करे। बाद में 
मटर-आलू को छौंककर ढक दे | जव सटर कुछ गल जाय तव उसमें 
चिवडा (दूध से निकाल कर) बेंगन और गोभी के ढुकड़े छोड़कर पाव 
भर मीठा दही और अन्दाज से नमक छोड़कर अच्छी TLE चला दे 
अर धीमी आँच पर ढक कर पकाए। जब आलू, मटर ओर गोभी. 
गल जायें तब उसमें एक तोला गरम मसाला पीसकर छोड़ दे ओर 
चल। दे | इसके बाद पतीली को चूल्हे से उतार कर दम पर रख दे + 
करीच दस सिनट के बाद चार साशे केशर दूध में पीसकर छः मारे; 
सुगन्ध-द्रञ्य और एक तोला खटाई HIS कर चला दे | फिर ऊपर से 
पाव सर घी छोड़कर ढक दे | बोस मिनट के बाद ढकना खोले । यदि 
सब चीजें छिटक गई हों तो उतार ले यदि छिटकने में कुछ कसर हो 
तो एक gets दूध का छींटा देकर पाँच दस मिनट तक दस पर रखा 

हने दे। 

रे sa की खिचड़ी-आधा सेर चावल और आधा सेर्‌ ATT 
दाल के लिये एक सेर कचा कटहल लेकर उसके टुकड़े काट डाले । फिर 
कटहल को पानी से निकाल कर उसका पानी निकालने के लिये 
किसी कपड़े पर फैला दे। फिर किसी कलई या अल्यूसीतियम के. 
बर॒तन में कटहल के टुकड़ों को रखकर दो तोले पिसी धनिया, अंदाज: 
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से पिसी मिचे और पिसी खटाई छोड़कर उसमें मिला दे । फिर कड़ाही 
में घी गरम करके उसमें कटहल के मसाले से सने हुये टुकड़ों को 
लाल लाल तलकर निकाल ले । फिर दाल चावल मिलाकर और 
धोकर उसी घी में छौंककर भूने और तले हुये कटहल के टुकड़े खिचड़ी 
में छोड़ दे । फिर उसमें एक तोला सुगन्ध-द्रव्य और चार साशे काली 
मिर्च पिसी हुई छोड़ दे; साथ ही थोड़ा सा दूध और अन्दाज से 
नमक छोड़ दे | फिर धीमी आँच पर पकाए। थोड़ी-थोड़ी देर वाद 
ढकना खोलकर खिचड़ी चला देना चाहिये | जब दूध सव जल जाय 
तब पतीली को चूल्हे से उतार कर दम-पर ta दे और ऊपर से घी 
छोड़ दे । इस खिचड़ी के लिए घी- एक सेर होना चाहिये। इनमें से 
आधा सेर घी में कटहल तल ले और आधा सेर ऊपर से छोड़ दे। 
जब घी छोड़ चुके तब एक कपड़ा गीला करके पतीली के सुह पर 
बाँध दे और फ़िर ढकने से ढककर ऊपर थोड़ी सी आग रख दे । 
पन्द्रह मिनट के बाद उतार कर भोजन करे | 
बाजरे की सिचड़ी-यह भी बड़ी स्वादिष्ट बनती है। यह दो 
अकार से बनाई जाती दै-एक तो साधारण और दूसरी मसालेदार | 
१, मसालेदार खिचड़ी-इसे बनाने की विधि इस प्रकार है कि 
पहले बाजरे को ओखली में कूटकर गिरी निकाल ले | फिर एक सेर 
बाजरे की गिरी में डेढ़ पाव दाल, उरद, अरहर या सूँग इन तीनों में 
से किसी को मिला दे | इसके बाद अदहून के पानी में छः माशे पिसी 
हल्दी डालकर गरम करे | पानी गरम करके मतीली को उतार ले | 
इसके वाद सव मसाले अन्दाज से लेकर पानी में पीस ले और दूसरी 
'पतीली में पाव भर घी गरम करके उन मसालों को भूने । जब मजाले 
महकने लगे तव उसमें खिचड़ी थोकर छोड़ दे और फिर भूने। जब 
बाजरा भुन जाय तव गरम पानी और अंदाज से नमक छोड़कर धीमी 
आँच पर पकाये | जव तक खिचड़ी पकती रहे, तव तक कई बार 
खिचड़ी को चला देना चाहिये। जब खिचड़ी गल जाय तब उसमें 
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डेढ़ पाव घी ओर छः माशे सुगन्ध-द्रव्य छोड़कर चला दे । बाद में 
पतीली को दम पर रख दे । पन्द्रह मिनट के वाद उतार ले | 

२. साधारण खिचड़ी-वाजरे की गिरी निकालकर और उसमें 
वरावर की दाल मिलाकर अदहन का पानी गरम करे Bic रख 
_ ले। वाद्‌ में एक पतीली में सेर पीछे पाच भर घी छोड़कर उसमें 
जीरा, राइ, धनियाँ, मेथी, मंगरैल अर लाल fra का बघार देकर 
खिचड़ी धोकर gis दे और फिर भूनकर गरस पानी और नमक 
छोड़कर THE | जव चाजरा गल जाय तब उसमें गरम मसाला और 
आधपाब घी ऊपर से छोड़ दे फिर चलाकर पतीली को दम 
पर रख दे जव खिचड़ी गल जाय आर फरहरी हो जाय तव 
भोजन करे | 

बाजरे की खिचड़ी की तरह जोन्हरी की भी खिचड़ी बनती है । 
केवल जोन्हरी को दलना पड़ता है! | 

२, तहरी बनाना 

तहरी खाने में बहुत स्वादिष्ट होती है | यह भिन्न-भिन्न चीजों की 
बनाई जाती है । यहाँ पर SF चीजों की तह्रियों के नाम और उनके 
बनाने की विधियाँ लिखी जाती हैं । | 

` फूल-गोमी की तहरी--पाव भर गोभी का फूल लेकर उसके 

बड़े-बड़े टुकड़े काट ले । फिर डेढ़ पाव पुराने चावल और आध पांव 
माँगा की घुली दाल लेकर धोकर रख ले | इसके वाद पतीली में आध 
पाब घी गरम करे और उसमें डेढ़ तोले गरम मसाला पानी में पीसकर 
भूते | जव मसाला झुन जाय तब दाल-चावल ओर गोभी--तोनों को 
उसी में छोड़कर भूने। पाँच मिनट के वाद ढकना खोलकर उसमें 
अन्दाज से नमक और चावलों के गलने भर का पानी छोड़ दे और 
तब फिर ढककर पकाए। जव चावल गल जाय तब उसमें दो रत्ती 
हींग जरा से पानी में घोलकर छोड़ दे और पतीली को चूल्हे से उतार 
कर दम पर TA | दम पर रखने के बाद तहरी में आथ पाव घी ओर 


CBO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri 


११४ पाक-विज्ञान 


छोड़कर थोड़ी देर तक दम पर रखा रहने दे । 

कटहल के बीजों की तहरी--यह भी बड़ी स्वादिष्ट बनती है। 
एक पाव कटहल में बड़े-बड़े चीजों की तहरी बनाने के लिए एक सेर 
अच्छे चावल, डेढ़ पाब चने की दाल और पाव भर केंहड़ौरी लेकर 
रखे । फिर चावल-दाल को तो पानी में साफ करके भिगो दे और 
आधी छटाँक गरम मसाला गीला पीसकर तैयार 'करे | इसके वाद 
चौड़े मुँह की बड़ी पतीली में थोड़ा-सा घी गरम करके वड़ियों 
को लाल-लाल भून ले | इसके वाद पतीली में कटहल के बीजों को 
तलने के लिए घी छोड़ दे । जव घी गरम हो जाय तब बीजों को काट 
कर लाल-लाल तलकर निकाल ले । फिर पतीली में एक छटाँक घी 
ओर. गरम करके उसमें हींग-जीरे का तड़का देकर दाल और गरम 
मसाला छोड़कर खूब भूने । जव महक आने लगे तव उसी में तले 
बीज,वड़ियाँ और आध पाव चक्का दही छोड़कर फिर भूने। जव दही 
खूब सुन जाय तब अन्दाज से पानी छोड़कर फिर भूने । इसके बाद 
जब बीज गल जार्य तब धुले हुए चावल और अन्दाज से नमक छोड़ 
कर पकाए | जव चारों चीजें गल जायें तब पतीली को दम पर रख 
दे और ऊपर से आधा सेर घी और छोड़कर ढक दे | 

RECN की तहरी-इसे बनाना हो तो इस विधि से वनाए। 
आधा सेर बड़यों (कोंइड़ोरी) के लिए एक सेर पुराना अच्छा चावल 
ले | फिर चावलों को धोकर भिगो दे और निम्न-लिखित मसालों को 
पीसकर तैयार कर ले-- 

पहले पैसा भर हल्दी अलग पानी में पीस ले फिर टका भर 
धनियाँ, एक पैसा भर लाल मिचे, एक पैसा भर बड़ी इलायची, घेला 
भर सफेद जीरा, FETA भर लॉग, छदाम भर दालचीनी, छदाम भर 
काला जीरा-इन सब को एक में पीसे | ढाई Da अद्रक महीन काट 
कर रख ले | इसके वाद बड़ी पतीली में आधा पाव घी छोड़कर बड़यों 
के दो-दो टुकड़े करे और भूनकर निकाल ले। फिर बचे हुए घी में हल्दी 
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छोड़कर भूने | जब हल्दी भुन जाय तव उसी में पिसा मसाला छोड़- 
कर भूने और तव सुनी हुई वड़ियाँ और पाव भर दही छोड़कर भूने। 
जव दही विल्कुल सूख जाय तव चाबलों को भी छोड़ दे और अच्छी 
तरह से चला दे | फिर फरहरे चाबलों के अन्दाज से पानी गरम करके 
ओर नमक छोड़ दे ओर तव धीमी आँच पर ढककर पकाए | जव 
चावल की दो कनी गल जाय और पानी भी न रहे तव कतरो हुई 
अदरक और आध पाव घी छोड़कर पतीली को दम पर ढककर रख दे। 

HINT की तहरी--यह्‌ कोंहड़ोरी की तहरी की भाँति बनाई 
जाती है। इसमें मुँ गौरी समूची भूनी जाती है | यदि कोहड़ौरी और 
HU की तहरी में आलू छोड़ना हो तो काटकर और तलकर 
छोड़ दे । 

हरी मटर की तहरी--आधा सेर मटर के लिए तीन पाव चावल - 
लेकर, साफ करके भिगो दे। फिर आठ मारे हल्दी, दो तोले धनियाँ, 
दो माशे दालचीनी, एक माशा लोंग, डेढ़ माशे बड़ी इलायची, छः 
साशे काली मिच, सफेद जीरा डेढ़ माशे, काला जीरा तोन माशे एक 
साथ पीस ले | इसके बाद हरी मटर के दानों को गीले मसाले में 
सौंदकर रख दे और फिर पतीली को चूल्हे पर चढ़ाकर उसमें पाव भर 
घी गरम करके जीरा हींग, राई और तेजपात का बघार दे। जब चारों. 
चीजें लाल हो जायँँ तव मटर छोंककर YA | जव सटर के दाने भी 
लाल हो AST तव चावल ओर अंदाज से नमक छोड़कर चला दे। पाँच 
मिनट बाद ढकना खोलकर चावलों से डेढ़ अंगुल ऊँचा पानी छोड़ दे 
अर मामूली आँच पर पकाए | जब सव पानी जल जाय तब पाव भर 
घी छोड़कर चला दे ओर दम पर रख दे | | 

हरे चने की तहरी-जिस तरह मटर की तहरी बनाई जाती है 
उसी प्रकार हरे चने की भी तरही बनती है| इन दोनों तहारियों में 
यदि हो सके तो थोड़ा-सा दही भी छोड़ दे । 

समूचे AT की तहरी--मूँग की फली लेकर उसमें से दाने निकाल 
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ले । फिर सूप से बड़ी-बड़ी मूँग अलग निकाल पानी में भिगो दे। 
चार चोजें मिलाकर मूँग की तहरी वनाई जाती है-हरी मूँग, चावल, 
आलू और कोंहड़ोरी | आधा सेर मूँग के साथ सेर भर चावल, 
पाव भर आलू और पाव भर कोंहड़ोरी का हिसाब रखना चाहिए | 
इसके बाद आलुओं को छीलकर, छोटे-छोटे टुकड़े काट ले और बड़ियों 
के दो-दो टुकड़े कर ले । फिर एक तोला हल्दी पानी में पीसकर इन 
दोनों चीजों में सोंदकर रखे | फिर दो तोले अदरक पीसकर उसका 
रस निकालकर रख ले और एक छटाँक धनियाँ, नौ सारो काली मिचे, 
चार माशे दोनों जीरे ओर दो-दो माशे दालचीनी, वड़ी इलायची और 
लॉग--सब को एक में गीला पीसकर एक कटोरी में रख ले | चावलों 
को धोकर भिगो दे | इसके वाद पतीली में पाव भर घी गरम करके 
उसमें चार पत्ते तेजपात छोड़कर लाल करे | जत पत्ते लाल हो जाये 
तव हल्दी लगे आल और वड़यो को उसी में छोड़-खूब भूत्ते जब 
दोनों चीजें लाल हो जायँतब उनको दूसरे वरतन में निकालकर पतीली 
सें पाव भर घी गरम करके गरम मसाला घी में छोड़ करके अदरक 
के रस में भूने। इसके वाद आलू और भूँग छोड़कर चला दे । डेढ़ 
अंगुल ऊंचा पानी छोड़कर ढक दे जव एक उबाल आए तव अंदाज 
से नमक छोड़कर पतीली को दम पर रख दे। 
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सातवाँ अध्याय 
कूटी तथा दलिया बनाने की विधि 


१, कट्टी बनाना 


कढ़ी कई चीजों से और अनेक प्रकार से वनाई जातो है । यहद 
आम, इमली, नीवू ओर दही आदि से बनाई जाती है, किन्तु जितनी 
स्वादिष्ट दही से बनती हैं उतनी अन्य खटाइयों से नहीं वनती | 

कद़ी तेल और घी दोनों ही में वनाई जाती है, परन्तु तेल की कढ़ी 
घी से अधिक जायकेदार बनती है । अब यहाँ पर अनेक चीजों की 
कड़ी बनाने के नियम दिए जाते हैं-- 

बेसन की कढ़ी-यह तीन तरह की वनाई जाती है-पकोड़ीदार 
सेवनुमा, और बूँदीलुमा | 

१. पकौड़ीदार कदी अ ] पहले पकोड़ी तोड़कर तेल में तल 
डाले । मान लो कुल आधा सेर बेसन है तो उसमें से थोड़ा 
सा बेसन घोलने भर को निकाल ले और बाकी बेसन में हींग 
जोरा, अन्दाज सेनमक और लाल मिर्च पीसकर मिला दे । फिर 
पानी डालकर गाढ़ा-गाढ़ा सान ले | इसके वाद एक-दो तोला खट्टा 
दही या मद्ठा छोड़कर खूब फेटे | फेटते-फेटते जब एक-सा हो जाय 
तब एक aq वेसन पानी सें छोड़े । यदि वेसन पानी के ऊपर तैरने 
लगे तो सभमे' कि खूब फिट गया। फिर कड़ाददी में तेल छोड़कर 
~ ~ ~ पकड़ी >. 
पकाए और उसी में वेसन की छोटी-छोटी पकौड़ी तोड़कर तल ले। 
जब पकौड़ी तल जाय तब चाहे उन्हें. सूखा रखे, चाहे पानी में 
छोड़ता जाय | FR 

जब कड़ाही में थोड़ा तेल रह जाय तब उसमें हींग, fra ओर पंच- 
फोरन का तड़का देकर एक तोला पीसी हुई हल्दी पानी में घोलकर 
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उसी में छोड़ दे जव हल्दी पक जाय तव आधा सेर दही लेकर उसे 
कपड़े से छान ले और छने हुए दही में बचाए हुए वेसन को घोलकर 
कड़ाही में छोड़कर चलाता जाय | यह ध्यान रहे कि बेसन तलकर 
पहले तैयार करले | जब कढ़ी में उबाल आ जाय और वह फट जाय 
तब अन्दाज से नमक छोड़कर खूब पकाये | जव कढ़ी wa देर तक 
पके और सात-आठ उबाल आ जाय तव उसमें पकौड़ियों को छोडकर 
पकाए | जव समे कि कढ़ी ठीक चन गई है तव उतार ले | 

[a] एक सेर वेसन लेकर उसमें से आधा अलग करले और 
आधे को पानी से गाढ़ा सानकर उसमें दही छोड़कर खब gz ले । 
बेसन न AGA पतला रहे और न गाढ़ा | जव वेसन फिट जाय तत्र 
उसमें चार माशे हरा या सूखा धनियाँ और छः माशे नमक मिला दे। 
इधर दो सेर खट्टा दही लेकर पानी से पतला करके कपड़े से छानकर 
Tre | फिर कड़ाही में तेल छोड़कर ऊपर बताई हुई विधि में पकौड़ी 
सेक ले । उन पकोड़ियों को सेंक-सेंक कर दही छने पानी में छोडता 
जाय | वाद्‌ में कड़ाही में हींग छोड़ दे और नौ-नौ माशे दालचीनी, 


eS 


काली मिच ओर चार माशे लौंग, वंड़ी इलायची, आठ माशे मेथी, ` 


अधकचरा करके उसी कडाही में छोडकर We | फिर एक तोला हल्दी 
भी पीसकर, पानी में घोलकर उसमें छोड़ दे जब हल्दी पक जाय 
तत्र वचाये हुये बेसन को भी पानी में पतला घोलकर कड़ाही में छोंक 
दे और चला दे । फिर दही से पकौड़ियों को निकाल कर उसी में 
छोड़कर पकाये | आंच धीमी ही रखे | जव कढ़ी में उफान आने लगे 


तब उसी में अन्दाज से नमक छोड़कर पकाए और महक आने पर . 


कुछ देर वाद उतार ले | 

_ २. बूंदीनूमा कढ़ी-पहले वेसन को पकौड़ी के बेसन की तरह ge 
डाले, किन्तु कुछ उससे पतला TS | फिर कड़ाही में तेल या घी छोड 
कर मन्ना को कडाही पर्‌ रख कर उस पर एक हाथ से वेसन छोड्ता 
जाय और दूसरे हाथ से Heat को ठोंकता जाय | इस प्रकार बूंदी 
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गिरती जायगी । तब उन्हें धीमी आँच पर सेंक-सेंककर निकाल ले। 
यदो निकालने के लिए दूसरे झन्ने से निकाले | इसके बाद पकोड़ी 
को कढ़ी की तरह TAT डाले | 

३. सेवनुसा कढ़ी--एक सेर वेसन लेकर उसमें से आधा तो पतला 
साने और आधे. को कड़ा साने। | जो बेसन कड़ा साने उसमें नमक, 
मिर्च, जीरा ओर हाँग पोसकर मिला दे | फिर कड़ाद्दी में तेल गरम 
करे और उस पर एक WAT रखकर उसमें कड़े वेसन से थोड़ा लेकर 
रखे और हथेली से दवा-दवाकर सेव भाड़ ले। इसी प्रकार सारे 
बेसन के सेव निकाल कर सेंक ले । इसके बाद सेव सेंक कर रख ले 
SAT कड़ाही के बचे तेल में हींग, TARA और सिर्च का तड़का 
देकर पतले सने बेसन को पानी या मटे में घोलकर पतला कर ले | फिर 
कड़ाही में छौंक दे । ऊपर से seal घोलकर छोड़ दे | फिर बड़ी देर 
तक पकाने के वाद उसमें सिके हुए सेव और अन्दाज से नमक छोड- 


कर खूब पकाए | जब कढ़ी गाढ़ी हो जाय तव उतार ले। 


चने के दाल की कढ़ी-बेसन की कढ़ी की तरह दी वनाई जाती 
है। पहले चने की दाल को भिगो दे | फिर पीसकर फेंट डाले और 
कदी बना डाले | | 

at चने की कढ़ी-हरे चने के दाने लेकर उसमें जीरा, दालचीनी, 
बड़ी इलायची, हींग--चारों चीजें मिलाकर महीन पीठी की तरह 
पीस ले | इसके बाद उसकी पकौड़ियाँ सेंककर निकाल ले | फिर दही 
या AS के साथ कढ़ी बना डाले | i | 

नोट-इसी विधि से हरे मटर को कढ़ी भी बनाई जाती है। 

मटर की दाल की कढ़ी--इसे वनाने के लिए पहले मटर की 
दाल को दो घंटे तक पानी में भिगो रखे । जव दाल भीग जाय तब 
उसे निकाल.कर सिल पर महीन पीसे | दाल पीसते समय उसमें गर्म 
मसाला भी मिलाकर पीस ले | इसके बाद तेल गरम करके उसमें 
छोदी-छोटी पकौड़ियाँ सेक ले | फिर वेसन की eel की तरह 'दृही या 
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मद्रा छोड़कर पकाले। ५ 

मूँग को दाल की कढ़ी-यह अधिकतर दाल को भिगोकर और 
उसकी पीठी पीसकर बनाई जाती है, यों तो दाल का वेसन भी पीस- 
कर कढ़ी बनाते हैँ । यदि दाल को भिगोकर उसकी पीठो पीसकर 
कढ़ीं बनाना हो तो दाल को पीसते समय उसमें सेर पीछे दो रत्ती 
हींग, आठ AR सफेद जीरा, एक तोला धनियाँ, दो-दो मारो लौंग, 
दालचीनः; एक तोला नमक, चार मारो बड़ो इलायची ओर छः मारो 
तेजपात, अन्दाज से लाल मिचे-इन सव चीजों को दाल में मिलाकर 
महीन पीस ले। फिर पिसी हुई दाल को खूब फेटे | जब वेसन की 
तरह फिटकर तैयार हो जाय तव घी या तेल में छोटी-छोटी पकोड़ी 
तल कर निकाल ले । जब आधो पीठो की पकौड़ी बन जाय तव आधो 
पीठी को दह्दी या we में घोल ले। फिर कड़ाही के तेल में राई, 
जीरा ओर लाल मिर्च का वघार देकर पिसी हल्दी पानी में घोलकर 
उसी में छोड दे। जब हल्दी पक जाय तत्र घोलों हुई पीठो भी छोड 
कर बेसन की कढ़ी की ATT THA | पकाते समय नमक भी अंदाज 
से छोड़ दे । : 

नोट--मूँ ग की कढ़ी की तरह सोथी की कढ़ी भी बनाई जाती है। 

उरद की दाल की कढ़ी--मूग की तरह इसकी भी पोठी पीस कर 
आधी पीठी की पकोड़ी वनाले और आधो को अधिक We या दही 
सें घोलकर ऊपर की विधि से बनाले | इसमें हींग और प॑चफोरन 
का वघार देना चाहिये । 

कोहडौरी की कढ़ी-इसे बनाना हो तो पहले थोड़े वेसन को सदरे 
में घोलकर रखले | फ़िर कड़ाही में घी छोड़कर कोंहड़ौरी भूनकर 
निकाल ot | इसके वाद फिर कड़ाही में थोड़ा घी छोड़कर गरम करे 
र उसमें हींग और जीरे का तड़का देकर गरम मसाला पानी सें 
घोलकर छोड़ दे | जब॑ मसाला खूब पक जाय तव घोला हुआ वेसन 
छोड़कर खूब पकाए। जब उसमें' पाँच छः उबाल आ" जाय/तब 
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कोंहड़ौरी और अन्दाज से नमक छोड़कर कुछ देर तक पकाए | 

नोट--कोंहड़ीरी कढ़ी की तरह AMT की कढ़ी भी बनाई जाती है। 

लोबिया की दाल की कढ़ी-लोविया की दाल को भिगोकर पीठो 
पीस ले। इसके साथ गरम मसाला पीस ले। फिर दही और नमक 
छोड़कर खूब फेंटकर पकड़ी तलकर, [ग की दाल की कढ़ी कीं तरह 
इसको भी वना ले | किन्तु इसमें हींग और पंचफोंरन का बघार दे । 
ऊपर से एक तोला अदरक या Sis पीसकर मिला दे । 

बख्ते की कढ़ी--यह कढ़ी बहुत ही स्वादिष्ट बनती है । इसके 
बनाने के लिये चने के वख्तों का सत्त अथौतूजीरा मिला चने का सत्त 
एक सेर लेकर उसमें से आधे को डेढ़ सेर दही में बोलकर रख दे। 
अर आपे में दही और जीरा छोड़कर पकोड़ी के लिए खूब he ले | 
इसके बाद कड़ाही में घी गरम करके पकोड़ी तलकर निकाल ले | फिर 
बचे हुए घी में मेथी, हींग और राई का तड़का दे । इसके वाद हल्दी 
पीसकर और घोलकर छोड़ दे । जब हल्दी हो जाय तब उसमें छटाँक 
भर चने भिगो रखे | फिर उन्हें छोड़कर ढक दे जब चने कुल गल 


जायूँ तब उसमें घोला हुआ सत्तू और अन्दाज से नमक छोड़कर 
धीमी आँच पर पकाए। जब चने गलकर फट जाये तव पकोड़ी छोड़ 
दे और चार-पाँच उवाल लाकर उतार ले। ar 

चावल की कढ़ी--पहले चावलों को धोकर भिगो दे । फिर खट्टा 
दही लेकर उसमें TET के वरावर पानी मिलाकर पतला कर ले | फिर 
कड़ाही में घी या तेल गरम करके उसमें हींग का GAR ओर लाल 
मिर्च का तड़का देकर, दही को कपड़े से छानकर उसमें हल्दी घोलकर 
कड़ाही में छौंक दे | जव तीन चार उबाल आ जाये तव उसमें चावलों 
को पानी से निकालकर छौंक दे और अन्दाज से नमक भी छोड़कर 
पकाए | जब चावल खूब गल जाय ओर कढ़ो गाढ़ो हो जाय तब 
उतार a | ® 
सन्तरे की कढ़ी-पहले सन्तरे का रस निकाल ले पाँच सन्तरों के 
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रस में आधी Fete शक्कर, एक तोला अद्रक, दो आना भर जीरा 
आर बड़ी इलायची छोड़ दे फिर सन्तरों के रस में तीनों मसालों 
को महीन पीसकर शक्कर मिला दे | इसके वाद पतीली में घी गरम 
करके दालचीनी और हींग का वघार देकर सन्तरे के रस को छौंक 
दे । दो उवाल आने पर उतार ले । 
नोट-सन्तरे की कढ़ी की तरह MAA की कढ़ी भी बनाई जाती है। 
पके आम की कट़ी-यह aga जायकेदार बनती है। इसके बनाने 
की त्रिधि यह है कि पहले पके हुए आमों का रस निकाल कर रखे । 
दो सेर रस की कढ़ी “बनाने के लिए डेढ़ पाव अच्छा वेसन लेकर 
आधा पाव तो आम के रस में घोलकर रख ले और पाव भर वेसन 
में पिसा नमक-जीरा मिलाकर पकौड़ियों के लिए फेंटकर तैयार करले | 
फिर तेल या घो गरम करके पकोड़ियाँ तल कर निकाल ले। इसके 
बाद वचे हुए तेल या घी में एक तोला राई, दो रत्ती हींग, एक तोला 
जीरा ओर लाल मिर्च का बघार देकर घुले हुए बेसन को छोड़ दे । 
फिर दो-तीन उबाल आ जाने के वाद नसक, दही और पकोड़ी छोड़- 
कर खूब पकाए। जब समे कि कढ़ी खूब अच्छी तरह पक गई है 
तब उतार ले । ' | > 
बले की कढ़ी--पहले आधा सेर हरे आँबलों को उबाल डाले। 
फिर ठंडा करके उनकी शुठली निकाल दे और उनको खब हाथ से 
मसलकर आधा सेर बेसन में फेंटकर एक-सा कर दे। जेब अच्छी 
तरह फिट जाय तब घी या तेल में आधे फिटे हुए बेसन की पकौड़ी 
तल ले ओर आधे को पानी में पतला घोलकर, कड़ाही के वचे हुए 
तेल भें हींग, जीरा, राई लाल मिर्च का तड़का देकर घोले हुए बेसन 
को छोंक दे | फिर अन्दाज से नमक भी छोड़ दे । जब दो-तीन wart 
आ जायें तव पकोड़ियों को छोड़कर खूब पकाकर उतार ले | इसमें 
दही नहीं छोड़ा जाता | oy 
नोट--इसी अकार और विना दही के कच्चे आस की कढ़ी भी 
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gag जाती है । इसकी कढ़ी आंवले की कढ़ी से खाने में अधिक 
स्वादिष्ट होती है | 

मुरार की कढ़ी-सुरार की फलियाँ ओर लेकर उनके बड़े-बड़े 
टुकड़े काट ले | फिर घो गरम -करके उसमें हींग, जीरा, मेथी और 


~ 
ins > 


मिर्च का तड़का देकर फलियों को छोंक दे। जब फलियाँ गल जाये 
तव थोड़े से बेसन को दही में घोलकर उसी में छोड़ दे ओर नमक 
हल्दी छोड़कर अच्छी तरह पका ले | ; 

इमली की कढ़ी--कच्ची और पक्की दोनों ही तरह की इमली की 
कढ़ी बनाई जाती है | यदि कच्ची इमली की BGT बनाना हो तो पहले 
इमली को पानी में sara ले और फिर हाथ से खूब मलकर कपड़े में 
छानकर उसका रस निकाल ले। फिर थोड़े से वेसन की पकोड़ी बना- 
करः रख ले और थोड़े बेसन को इमली के रस में घोलकर रखे | फिर 
कड़ाही में तेल छोड़ कर उसमें हींग, जीरा, राई, AA का बघार देकर 
भोले हुये वेसन को छौंक दे फिर कई उबाल आने पर पकोड़ी छोड 
कर खव अच्छी तरह पका ले। पकी इमली की कढ़ी बनाना होतो 
पानी में भिगोकर और मसल कर उसका रसा निकाल ले | फिर ऊपर 
की विधि से कढ़ी वना डाले | 

आलू, मटर और BES की कढ़ी- आलू पावभर, पावभर ह्री 
मटर आधा सेर, उरद की वड़ियाँ पाव भर लेकर पहले आलू को 
छील कर SHS कर ले फिर आधी Beth घी कडाही सें गरम करके 
उसमें हींग जीरे का बघार देकर मटर को छौंक दे और नमक छोड्‌- 
कर, चला कर ढक दे। इसके वाद जव मटर गल जाये तब उन्हें 
निकालकर ठंडा करले और .सिल पर दो तोले धनियाँ, तीन साशे 
लौंग, छः माशे तेजपात और चार मारो काला जीरा--इन सब 
ससालों को मटर के साथ महीन पीस ले | फिर पतीली में तीन Hele 
घी छोड़कर उसमें हींग का बधार देकर पिसी हुई मटर छोडकर 
धीमी आँच पर फिर भूने। जव मटर लाल हो जाय तब उसी में 
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थोड़ा घी फिर छोड़कर बड़ियों के दो-तीन टुकड़े करके मटर के साथ 
ही भून ले। जव seal लाल दो जायँँतव आलू और आधा सेर 
खट्टा दही पानी में घोलकर छोड़ दे और साथ ही नमक छोड़कर खूब 
चला-चलाकर पकाए | जव कढी गादी हो जाय तव उतार ले । 
सहिजन की कढ़ी-बहुत मुलायम सहिजन की फली लेकर 
उनके छोटे-छोटे टुकड़े काट डाले | आधा सेर फलियों के लिए आधा 
सेर बेसन ले जिसमें से आधे बेसन की पकोड़ी तल डाले और आधे 
को सवा सेर सटे में घोलकर रख ले | फिर कड़ाही में तेल गरम करके 
उसमें हींग का बघार देकर हल्दी, थनियाँ, गरम मसाला -इन.सव 
को पीसकर उसमें छोड़ दे जव मसाला पक जाय तब सहिजन की 
फलियों को छोड़कर Ya | वाद में घुला हुआ वेसन और अंदाज से 
नमक छोड़कर पकाए। जव फलियाँ गल जाये तब पकोड़ी भी छोड़ दे 
शर खूब पका कर उतार ले। 
२. भोर बनाना 
बेसन का कोर--यह भी कढ़ी की तरह वनता : है। इसमें 
पकोड़ी नहीं छोड़ी जाती यहद सेर पीछे आठ सेर as में पकाया 
जता है । इसके बनाने का यह नियम है कि जितना बेसन हो उससे 
अठगुने We में उसे अच्छी तरह घोल ले। एक भी फुटकी न रहनी 
चाहिये | इसके वाद तेल या घो सें छौंककर धीमी आँच पर पकाए 
अर अन्दाज से नमक छोड़कर चालीस पेंतालिस उबाल आने पर 
उतार ले | बस मोर तैयार हो गया | 
FH का झोर-पके आम का झोर बनाया जाता है | पहले 
पके हुये आंमों को लेकर उनकी गुठली अलग निकाले और रस 
अलग अलग | फिर शुठलियों को धोकर रखे और कड़ाही में घी 
गरम करके उसमें गरम मसाला भूनकर गुठलियों को छोंक दे | फिर 


गुठलियों का दस शुना पानी डालकर उसका खूब पकाये | जब इसमें 


भौ मोर के बरावर उवाल आ जाय तब नमक और गुठलियों का 
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आठवाँ भाग सट्टा या दही छोड़ कर THI अर चार छुः उबाल आने 
पर उतार ले | ह 
३, दांलया बनाना 

दलिया भी भिन्न-भिन्न अनाजों का बनाया जाता हे। यह दो 
प्रकार का बनाया जाता है--एक तो नमकीन, दूसरा मीठा | इसके 
अलावा साद। दलिया भी वनाया जाता है अन्तर केवल इतना है. कि 
नमक या सीठा नहीं छोड़ा जाता | दाल तरकारी के साथ खाया 
जाता है। कहीं-कहीं बहुत से लोंग मीठे दलिए को दलिया कहते हैं 
चर नमकीन की महेरी कहते हैं। , rf है 

दलिया बहुत गुसकारी ओर खाने में स्वादिष्ट होता है । कमजोर 
आदमियों के लिए बहुत फायदेमन्द होता है ओर शीघ्र ही पचता है।* 

अब यहाँ पर कुछ अनाजों के दलिए बनाने की विधियाँ लिखी 
जाती हैं:-- श्र 

' गहुँ का मोठा दलिया--यह दो प्रकार से दला जाता 21 पहले 
गेहूँ को खूब साफ कर ले | फिर दरेती में दल कर तीन-तीन चार-चार 
टुकड़े कर ले | दूसरे इस प्रकार बनाया जाता हे कि पहले गेहूँ को 
पानी में भिगो दे और फिर धोकर धूप में फैला दे। इसके वाद भाड, 
सें सुनवाकर दल डाले | इसके बनाने की विधि इस प्रकार देन 

[ar] पहले दलिए को घी में भून ले। एक सर दासए के भूनने के 
लिए पाव भर घी होना चाहिये इल्की-हल्की आँच पर भूने। जब 
भुनते-खुनते लाली आने लगे तब सेर पीछे चार सेर दूध और पाव 
भर शक्कर छोड़कर साधारण आँच पर पकाये । दूध छोड्ने के वाद्‌ 
यह ध्यान रखे कि दलिये को तव तक चलावे जब तक बह गाढ़ा नहो 
जाय | फिर गाढ़ा हो जाने पर उतार A 


री . 
one ate जौ का दलिया सभी दलियों से श्रच्छा होता है। जो लोग 


पाचक भोजन करना चाहते हैं वे गेहूँ जौ के दलिए का सेवन करतें हैं । 
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[a] पानी द्वारा मीठा दलिया इस प्रकार वनाया जाता है कि 
पहले ऊपर की विधि से ओर उसी अन्दाज से भूनकर तैयार कर 
ले। फिर पानी छोड़कर उस प्रकार पकाये | जव गाढ़ा हो जाय तब 
थाली में डालकर ठंडा कर ले | जव ठंडा होकर थाली में जम जाय 
तब चाकू से बरफी-सी काट कर ATT | 

[स] यदि गेहूँ का दलिया aga स्वादिष्ट बनाकर खाना हो तो 
इस प्रकार बनाए | पहले गेहूँ को भुनवाकर दल ले | फिर पाव भर 

घी में दलिए को भून डाले | इसके बाद ढाई सेर दूध में पकावे । जब 
गाढ़ा हो जाय तब फिर आधा सेर दूध में दो मारे केशर पीसकर 
उसमें छोड़ दे। फिर डेढ़ पाव चीनी छोड़ दे और छोटी इलायची के 
थोड़े से दाने कुचलकर छोड़ दे | फिर गाढ़ा हो जाने पर थाली में ठंडा 
करके खाए | यह ध्यान रहे कि शक्कर सब के अंत में छोड़े | फिर 
तुरन्त थाली में निकाल ले | 

- गेहूँ का नमकीन दलिया [श्र] गेहूँ को yaat कर दल डाले । 
फिर आधा सेर दलिया आधी छटाँक घी में भूने | फिर सवा सेर 
सठ़ा छोड़कर धीमी आँच पर पकाए | जव उवाल आए तब उसमें 
तीन माशे सफेद जीरा* तीन माशे काली मिर्च, अंदाज से नमक 
छोड़कर मिला दे और फिर ढक दे ! जब gare फिर उबाल आए 
तब उसको वार-वार चलाता जाय | और जब देखे कि दलिया अच्छी 
तरह गल गया है तव उतार ले। ' 

[ब] एक सेर गेहूँ का दलिया लेकर gets भर घी में भून ले। फिर 
उसे थाली में निकालकर ठंडा करे। जव दलिया ठंडा हो जाय तब उसे 
पानी में पतला-पतला घोल ले। इसके बाद कड़ाही में एकछटाँक घी 
छोड़कर और कुचले हुए जीरे का वघार देकर दलिया पानी समेत छोड़ 

*यदि इच्छा हो तो जीरा संग न छोड़कर, ऊपर से सुना हुआ जीरा 
पीसकर मिला ले | 
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दे । साथ ही नमक भी छोड़ दे और फिर वरावर चलाता रहे । 
गाढ़ा हो जाने पर ठंडा करके भोजन करे। 

जौ का दलिया--इसे बनाने के लिए पहले जौ को धोकर 
ओखली में खूब कूट ले और उसकी मांगी निकालकर धूप में सुखा ले। 
फिर उसकी भूसी अलग करके दरेतो में गेहूँ की तरह दल डाले | 
इसके वाद पतोली में थोड़ा घी छोड़कर गरम करे और दलिये को 
भून ले । जव दलिया भुन जाय तब चूल्हे से उतार ले और पाव पोछे 
एक सेर दूध छोड़कर चला दे । दलिया में गुलठो न रहनी चाहिये | 
फिर उसी में आध पाव शक्कर छोड़कर चूल्हे पर पकाए और गाढ़ा 
हो जाने पर उतार ले । 

बाजरे का मीठा दलिया-इसे बनाने के लिए पहले एक सेर 
दलिया पीछे एक सेर शक्कर, तीन सेर दूध, एक Fels किशमिश, 
आधी छुटाँक बादाम, छः माशे जीरा, एक तोला छोटी इलायची 
लेकर रख ले | फिर बाजरे को ओखली में कूटकर मींगी निकाल ले: 
और दल डाले | फिर सेर पीछे Se पाव,घी गरम करके बाजरे को. 
धोमी आँच पर भूनकर लाल करे | फिर भुन जाने पर दूध ओर 
शक्कर छोड़कर चलाता जाय | जव गाढ़ा हो जाय तव उसमें किश- 
मिश और बादाम कतरकर तथा जीरा और इलायची कुचलकर मिला 
दे और तब थाली में उँडरेलकर ठंडा करे | ठंडा होने पर उसकी बरफी 
सी काट ले । वाजरे का दलिया वलवद्धक दस्तावर और भूख को 
बढ़ाने थाला होता है। 

बाजरे का नमकीन दलिया [अ] -पहले बाजरे को कूट और छॉट- 
कर दलिया दल ले | फिर घां में भूनकर अधिके पानी में नीचे उतार 
कर घोल ले | फिर कड़ाही में थोड़ा घी छोड़कर घुला हुआ दलिया 
भी छोड़ दे और साथ ही नमक छोड़कर गाढ़ा, गाढा पका ले। 

[ब]--बाजरे का नमकीन दलिया बनाने की विशेष विधि यह्‌ है 


~ ~ y 


कि पहले बाजरे को Giz और सुखाकर चाहे दल ले, चाहे समूचे ही 
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रखे । इसके वाद घी में भून ले जब लाल हो जाय तब उसमें मढ़ा 
आर नमक छोड़कर पकाए। वाजरे से मटा चौशुना छोड़े और नमक 
सेर पीले तोन तोले छोड़कर धीमी आच पर पकाए, किन्तु बरावर 
चलाता जाय | जव गाढ़ा हो जाय तव चूल्हे से उतारकर, जीरा भून 
र पीसकर उसमें मिला दे | 

मकर का मीठा दलिया--मकईे को पहले दरेती में दल डाले ओर 
फिर घी सें भनकर दूध या पानी में सीठा छोड़कर गाढा-गाढ़ा पकाले। 
इसमें पानी बहुत न छोड़े, क्‍योंकि यह जल्दी गलता है। इसका 
दलिया शीघ्र ही पचता है और मूत्र अधिक लाता है। इसी तरह 
SAT का दलिया भी बनाया जाता है । 

मकई का नमकीन दलिया-यदि नमकीन वनाना हो तो नमक, 
सट्टा और जीरा छोड़कर पका ले | 

अन्य दलिए-सावाँ, कोदों, ककुनी और रासदाना आदि का 
दलिया इस प्रकार बनाया जाता है कि इनको पानी फा छींटा दे देकर 
खूब कूटे | इनमें झुटाई अधिक पड़ती है। फिर मांगी निकालकर घी 
में भने ओर दूध शक्कर छोड़कर पकाए | उबाल आने पर किशमिश 
कराली मिचे और छोटी इलायची के दाने कुचलकर छोड़ दे। जव गाढ़ा 
Zl जाय तव उतारकर खाए | 
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Sea अध्याय 
qa, कचोड़ी तथा परावठा बनाने की विधि 


१, पूड़ी बनाना 


पूड़ी कई तरह की बनाई जाती है, जैसे--सादी पूड़ी, नमकीन 
पूड़ी, मीठो पूड़ी, खस्ता पूड़ो, लुचुई पूड़ी इत्यादि | सादी पूड़ी बनाने 
में सेर-पसेरी घी खच होता है, परन्तु दूसरी तरह की पूड़ी बनाने 
सें अधिक खर्चे होता है। सव तरह की पूड़ी वनाने की विधियां 
नीचे लिखी जाती हैं | 

सादी पूड़ी-सभी प्रकार की पूड़ियों के बनाने के लिए आटा 
कड़ा साना जाता है क्योंकि जितना ही आटा कड़ा होगा उतनी ही 
पूड़ो अच्छी बनेगी | खूब कड़ा आटा सांनकर जितनी बड़ी पूड़ी 
पसन्द हो उतनी बड़ी बेलकर घी या तेल स संक ले । 

मोयनदार पूड़ी--पहले सेर पीछे आटे में एक छ टाँक घी छोड़कर 
आरे को खब मसले | इसके वाद दो या एक वार में अंदाज से पानी 
छोडकर खब आटे को सान ले | किए छोटी-छोटी yet वेल कर घी 
सें संक ले | किन्तु dad समय यह ध्यान रखे कि इसमें आंच धीमी 
रहे और धीरे-धोरे सेके नहीं तो SF जाने का डर है । 

मीठी पूड़ी-यह शक्कर या गुड़ से वनाई जाती है। इसके 
बनाने की विधि यह है. कि सेर भर आठे में एक छटाँक घी का सोयन 
देकर गुड़ के शारयत से कड़ा-कड़ा साने । गुड़ सेर पोछे पाव भर लेना 
चाहिये | जव आटा खूब सन जाय तव उसमें एक तोला साफ मिला 


` दे और फिर get वेल कर धीमी ऑच पर सेंक़ ले। 


खस्ता पूड़ी-यह्‌ AS की वनती है | इसके बनाने के लिए सेर भर 
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He में पाव भर घी का मोयन दे कर उसमें थोड़ा सा नमक या दही 
का पानी छोड़ कर मसल ले फिर अन्दाज से पानी छोड़ कर कड़ा 
सान ले और फिर कड़ाही में घी गरम करके उसमें पूड़ी बेल कर 
छोड़ दे। इसके वाद इनको सेंकते समय करछुल या भरने से दवा 
कर सेंक ले। 
हू मेदा सानते समय 'वाइकार्वोनेट आफ सोडा” भी छोड़ा जाता है। 
सेर पीछे आधा तोला छोड़ना चाहिये | सोडा छोड़ना या न छोड़ना 
अपनी इच्छा पर है। सोडा छोड़ने से खस्ता पूड़ी मुलायम और 
बहुत जल्दी पचने वाली बनेगी | 
नमकीन खहता-पूड़ी बनाना हो तो पहले सबा सेर आटे में पाँच 
Fels घी, दो तोले नमक, छः साशे अजवाइन के हिसाव से छोड़ कर 
Me को खूब मसले। फिर दूध या पानी से कड़ा सान कर पतली- 
पतली पूड़ी वेल कर सेंक ले | 
GSE एडी -सादी पूड़ी की तरह यह भी विना मोयन के मैदे की 
बनाई जाती है; परन्तु यह बहुत पतली और बड़ी वेली जाती है। 
नागौरी पूडी पाँच सेर मेदे में डेढ़ छटॉक घी और डेढ़ छटॉक 
नमक छोड़ कर खूव मसल ले | फिर थोड़ा सा दही का पानी छोड़ 
कर कड़ा आटा सान ले | इसके वाद एक तोला अजवाइन आटे में 
मिला कर छोटो-छोटी पूड़ी वना कर घी में धीमी आँच पर सेंक ले । 
_ राधावक्नभी पूडी--एक सेर मेदा में एक टॉक घी का सोयन 
देकर पानी से ME को कड़ा सान ले | फिर AEC की दाल की पीठीं 
घी में भूनकर लोई में भर-भर कर बेल ले। यह पूड़ी बड़ी-बड़ी थाली 
के वराबर वेली जातो है। इसके वाद कड़ाही में खुला-खला घो छोड़- 
कर एक-एक करके सेंक ले | = 


मताला भरी मीठी पूडऔ--एक सेर मेदे की पूड़ी बनाने के लिये | 


पहले पाव भर मिश्री, एक छटाँक वादास, दो माशे लौंग, एक तोला 


बड़ी इलायची, एक तोला कालो मिर्च, दो माशे जाबित्री- 
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इन Gaal एक में महीन पीस ले। फिर मेदे में छटाँक भर घी का 
मोयन देकर थोड़ा-सा दही का पानी मिलाकर पानी या दूध से उस 
को मुलायम साने | इसके वाद्‌ लोई बनाकर, पिसा हुआ मसाला 
भरे | मसाले को घी में सानकर भरे । फिर धीरे-धीरे वेलकर धीमी 
आँच पर सेक ले | 
२. कचौड़ी बनाना 

कचौड़ी दो तरह से' बनाई जाती है । एक तो वेलकर दूसरे हाथ 
से बहुत-सी चीजों की पीठो भरकर कचोड़ी वनाई जाती है। 

उडद्‌ की कचौड़ी-उड़द की दाल को पहले भिगोदे। फिर दो 
तोन घंटे के वाद धोकर उसका पानो निचोड़ने के लिए थालो में रख 
दे। अब सेर भर आरे में छटाँक भर घी का मोयन देकर आटे को 
मसले | फिर दो तोले नमक मिलाकर पानो छोड़कर कड़ा सान ले । 
इसके वाद पानी हाथ में लगा-लगाकर खूब सुकडी दे देकर आटे को 
मुलायम करे और फिर थाली में फैलाकर रख ले। अब दाल को पीस 
ले। फिर आधा सेर पीठी में आधी Gets धनियाँ, काली मिच छः 
माशे, वड़ी इलायची छुः मारो, लोंग चार मारो, दालचीनी छः माशे, 
काला जीरा तीन मारो, सफेद जीरा छः A, सौंफ नौ माशे, हींग 
चार रत्ती और अदरक एक तोला--इस हिसाव से सव मसाले लेकर 
अदरक को छोड़ बाकी सव मसालों को घी में भून ले ओर महीन 
पीसकर पीठी में मिला ले । अदरक को कतरकर पीठी में मिला दे। 
हींग को भी मसाले के साथ न भूने । उसे पानी में घोलकर पीठी में 
मिला दे | अब पीठी को चाहे भूनकर Tig में भरे और चाहे कच्चो 
ही भरे यदि पीठी भूनकर भरना हो तो घी में खूब भूनकर लाल करे 
ओर हींग का घी में तड़का देकर पीठी छोंक दे । पानी में घोलकर न 
छोड़े । इसके बाद आटे को ठीक करके और फिंर लोई वनाकर उसमें 
पीठी भरे | पीठी जितना आटा हो उतनी भरे | बाद में बेलकर या 
हाथ से बनाकर घी में दवा-दवाकर सेंक ले । 
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जिस प्रकार उरद की दाल की कचोड़ी वनाई जाती है उसी प्रकार 
मूंग और सोठ की भी कचोड़ी वनाई जाती है। जो मसाले उरद 
की पीठी में पड़ते हैं वही मसाले भूँग और मोठ की पीठी में भी 
मिलाए जाते हैं | 

चने की कचौड़ी--१, चने की दाल लेकर तीन-चार घंटे के लिए 
भियो दे | फिर कड़ाही में घी छोड़कर हींग-जीरे का वाघर देकर चने 


की दाल को उसमें छौंककर भूने फिर पिसा हुआ गरम मसाला . 


छोड़कर YA | साथ ही झन्दाज से नमक छोड़कर ढक दे । जब दाल 
गल जाय तब कडाही से निकालकर महीन पीस ले । फिर आटे में 
सोयन देकर पानी से सान ले और फिर उपर्थृक्त कचौड़ियों की तरह 
पीठी भरकर सेंक ले | ध 

_ २, आधा सेर चने की दाल लेकर उसे घी से मोय दे । फिर थोड़े 
से पानी में उवालकर और पानी से निकालकर अधकचरी पीस डाले। 
इसके बाद एक छटाँक घी कड़ाही में गरम करके उसमें हींग-जीरे का 
बघार HC दाल छोक कर भूने | जब दाल कुछ सुर्खी पर आजाय तब 


~ 


उसमे पाव भर मीठा दही छोड़कर खूब भूने। जब भूनते-भूनते दही 


सूख जाय तव अंदाज से नमक, चीनी लौंग चार-चार सारो और | | 
बड़ी इलायची ओर अदरक तीन तोले-इन सब को पीसकर छोड़ दे | 
आर अच्छी तरह से चलाकर उतार ले। अब आरे में मोयन देकर _ 


~ si ~ पीठी An we ~ 
सान ले ओर फिर पीठी भरकर कचोड़ियाँ संक ले । 


सत्तू की कचौड़ी--आधा सेर चने के सत्तू के लिए दो. रत्ती | 


RT «९२० 


हींग, एक तोला सफेद जीरा, छः माशे लाल मिर्च लेकर जीरा से घी 
में भून ले और फिर पीसकर सत्तु में मिला दे। फिर एक तोला पिसी _ 
खटाई और पाच भर घी भी उसमें मिलाकर खूब मसले | अब सत्तू | 


को मीठे दही से सानकर तैयार करे । इसके वाद आरे में भोयन देकर | 


'ढीला-ढीला आटा साने और लोई बनाकर अंदाज से सत्त लेकर उसमें 
भरे | फिर हाथ से या बेलकर धीरे-धीरे बेल ले। इसके बाद बहुत 
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धीमी आँच पर ओर धीरे-धीरे लाल-लाल Ga कर निकाल ले | 
आलू की कचौड़ी--आधा सेर बड़े आलू लेकर उबाल ले | फिर 
हैं छीलकर सिल पर पीसकर महीन कर ले | फ़िर कड़ाही में एक 
छटॉक घी गरम करके उसमें होंग-जीरे का बघार देकर पिसे हुए आलू 
git दे । ऊपर से पिसा हुआ गरम मसाला भो छोड़ दे फिर एक 
Hels पिसी हुई खटाई आलुओं में मिलाकर चूल्हे से कड़ाही उतार 
ले और फ़िर सेर भर आटे में एक Fes घी का मोयन देकर उसमें 
दो तोले पिसा नमक मिला दे | बाद में पानी से सानकर कचोड़ी के 
आटे की तरह तैयार कर ले | इसके वाद अन्य कचोड़ी की तरह 
इसकी BAST भी वना लें। 
आलू मटर की कचौड़ी--पहले आलू छीलकर काट ले और मटर 


के दाने निकालकर--दोनों को घी में हींग, जीरा, मिर्च का वघार 
देकर छौंक दे | फिर गरम मसाला, खटाई ओर नमक छोड़कर ढक 
दे । जव आलू-सटर गल जायें तव सिल पर पीस ले | फिर आलू की 
कचौड़ी की तरह इसे भी वना ले | 

बथुआ की कचौड़ी-पहले वथुए के शाक को साफ करके पानी 
में उबाल डाले | जव उवल जाय तव उसका पानी निचोड़ दे और 
सिल पर उसे महीन पीस डाले। अव कड़ाही में आधा सेर पीछे 
SAT पाव घी गरम करके हींग-जोरे ओर लाल मिर्च का बघार देकर 
शाक को छौंक दे | फिर भूनकर उसमें एक तोला पिसी खटाई छोड़कर 
चूल्हे से उतार कर किसी दूसरे वरतन में निकाल ले। इसके वाद 
आटा सोयन देकर ओर पाजी से सान कर तैयार He | फिर अन्य 
कचोडियों की तरह भरकर संक ले | 

खस्ता कचौड़ी-यह मैदे की बनाई जाती है। इसके बनाने की 
विधि यह है कि पहले मैदे में सेर पीछे पाव भर घी का मोयन * देकर 
¬ शस्ता कचौड़ी के मैदे में तिल का तेल का भी मोयन दिया जाता है, 
कन्तु जो स्वाद घी कें मोयन देने से होता है वह तेल में नहीं होता । 
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पाव भर दूध SUS को सान डाले । इसके बाद थोड़ा दही का पानी 
लेकर उसमे FF को मुलायम करे । सैदा इतना मुलायम होना चाहिए 
जैसा कि हाथ की रोटी का आटा।जव आटा तैयार हो जाय तव उसके 
ऊपर एक कपड़ा गीला करके ढक दे । अब करीव पाव भर उरद की 
दाल की पीठी तैयार करे | अब उस पीठी में धनियाँ लाल मिर्च, गरम 
मसाला, अनारदाना, अदरक, खटाई-इन सब को पीसकर सिला दे | 
अब कडाही में Fels भर घी छोड़कर, हींग का तड़का देकर, पीठी 
को छोककर भूने | जथ पीठी लाल हो जाय तव किसी बरतन में 
निकाल ले | इसके वाद मेदे की लोई काटे | लोई छोटी अथौत दो-दो 
रुपए भर की होनी चाहिए और उसमें पीठी उसकी चौथाई भरना 
चाहिए | अव पीठो भरकर गदेली से दवादे और उसके वीच में अँगूठे 
से दवाकर एक गढ़ा-सा करदे | फिर कडाही में अधिक घी गरम करे। 
जव घी खूब पक जाय तब उसमें भरी हुई कचौड़ियों को छोड दे । 
कडाही सें जितनी आ सकें उतनी एक वार छोड़े | फिर धीमी-धीमी 
आच पर लाल-लाल कचोड़ियाँ सेंक ले | 

यदि भूँग की दाल की खस्ता-कचौड़ी बनाना हो तो इसी विधि से 
उसे भी बनाले | 


३. परावठे बनाना 


परावठे भी Te तरह के बनाए जाते हैं, जैसे-सादे, खस्ता, 
श मीठे आदि । इन सत्र के वनाने की विधियाँ नोचे लिखी 
जाती है: 


„ पादा परावटा-इसके बनाने की साधारण विधि तो सभी जानते 
हे, इसलिये यहाँ इसकी विशेष विधि लिखी जाती है। 

(१) अच्छा गेहूँ का आटा लेकर उसे दही के पानी से सान डाले | 
अव बड़ी लोई काटकर और परथन लगाकर उसे बेल ले | फिर वेली 


हुई रोटी पर अच्छी तरह घी चुपड्कर लम्बाई से 'लपेट डाले | फिर 
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लपेटी हुईं लम्बी पोली को चारों अँरुलियों से दवा-दवाकर चपटा 
करता जाय और उस पर घी फिर चुपड़ दे। वाद में उसको गेड़री 
की तरह गोल लपेट कर, परथन द्वारा गोल परावठा बेल ले | इसके 
वाद तबा गरम करे | जब तवा हो जाय तव उस परावठे के एक तरफ 
घी चुपड़कर तवे पर छोड़ दे । पाँच-सात मिनट के बाद परावठे को 
पलट कर दूसरी ओर घी चुपड़े इस तरद दो-तीन बार उलटे ओर 
ची चुपड़ दे । जव पराबठा सिंककर लाल हो जाय तव तबे से उतार- 
कर गरम-गरम खाए | इसी तरह सब आटे के परावठे बना a | 
(२) गेहूँ के सेर भर आटे में एक gels घी का मोयन देकर पानी 
डा-कड़ा सानकर कुछ देर के लिए रख दे | इसके वाद फिर पानी 
के छींटे दे-देकर आटे को गावकर सुलायम करे | जव आटा हाथ की 
रोटी बनाने फे आटे की तरह हो जाय तव उसे एक ओर रख ले। 
अब चूल्हे पर तवा गरम होने को चढ़ा दे ओर एक Gels घी गरम 
रके एक कटोरी में रख ले | अब लोई काटकर परथन के सहारे 
उसका चकबा बनाए और थोड़ा-सा घी उस पर चुपड़कर उसको 
चौपरत कर ले | फिर उसे परथन के सहारे धीरे-धीरे बेलकर बढ़ा 
ले । इसके वाद तबे पर थोड़ा सा घी चुपड़कर परावठे को छोड़ दे | 
चार-पाँच मिनट के वाद परावठे को पलटकर घी BIS | जच एक 
ओर कुछ सिंक जाय तब दूसरी ओर भी घी BIS | वाद में उलट: 
पलटकर लालःलाल GH ले | परावठा सेंकते समय यह्‌ ध्यान रहे कि 
चूल्हे में आँच एक सी आर मंद होनी चाहिए। जब परावठा सिंक 
जाय तब उसकी सिकन तोड़कर किसी बरतन में में रख ले। इसी 
तरह सव वना ले | यह भ्यान रहे कि परावर्ठों में घी बहुत कम 
चुपड़े । सेर पीछे एक gets घी के अंदाज से लगाना चाहिए | 
खस्ता परावठा--१, गेहूँ के एक सेर आटे में Gets घी का सोयन 
देकर दूध से कड़ा सानकर थोड़ी देर के लिए छोड़ दे । बाद में दूध 
का छाट दे-देकर आठे का ग्‌ थे अर खब मुलायम कर दे। अब 


ord 


1, 
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हल्की-हल्की लोई वनाकर जरा हाथ से बढ़ाकर उसमें घी चुपड़े और 
उसको दो परत कर ले । फिर उस पर घी चुपड़ कर फिर दोहरा दे | 
अव परथन लगा कर चकले पर धीरे-धोरे बेल ले | फिर तबा गरम 
करके ऊपर की विधि से परावठा सेंक ले ।। इन परावठों को जितनी 
वार तवे पर पलटे उतनी हो बार थोड़ा-थोड़ा घी चुपड़ता जाय | 

२. आधा सेर गेहूँ का आटा, घुइयाँ एक सेर, एक तोला जीरा, 
एक तोला अजवाइन, छः AR कलौंजी और अन्दाज से नमक लेकर 
पहले FA को उबालकर छोल डाले | इसके बाद एक पीतल की 
चलनी को लेकर उसे उल्टा करे और उस पर उत्रालो हुई घुइयाँ को 
दवा-दवाकर महीन कर ले | अव आटे में घुझयाँ को मिलाकर खव 
मसलकर TS | जव तक आटा और geal एक न हो जाये तब तफे 
गूधता जाय | इसके वाद उसमें जोरा, अजवाइन, कलौंजी और 
नमक पीसकर मिला दे। बाद में अंदाज से लोई काटकर बेल लेयर 
घी लगाकर फिर चोपरत करके बेल ले। इसके वाद घोमी आँच में 
खस्ता पराबठों की तरह घी लगा-लगाकर लाल-लाल सेंक ले | यह 
परावठे बहुत ही खस्ता बनते हैं, इसलिए इनको सेकते समय बड़ी 
होशियारी से पलटना चाहिए जिससे टूटने न पाचे | > 

FET परावठे--जैसे कितनी ही चीजों की पीठो भरकर कचौड़ियाँ 
बनाई जाती हैं बैसे ही परावठे भो कई चीजों के भरवाँ बनाए जाते 
हैं | इनके वनाने की विधियाँ नीचे लिखी जातो हैं । 

आलू के भरवाँ परावठे--बताने के लिए पहले आलुओं को धोकर 
उवाल डाले | बाद में छीलकर सिल पर पीस ले। अब पिसे हुए 
आलुओं में धनियां, लाल मिचं, गमे मसाले, अमचुर, हींग और 
नमक-सब ae से लेकर पीस ले और मिला दे | अब नरम 
आटा गू धकर लोई काटे | फिर उसमें अंदाज से पीठी भरकर बेल ले 
और परावठे की तरह घी चुपड़-चुपड़कर धीमी गाल पर सकले 

मूली के मरवाँ परावठे-इन्हें बनाना हो तो सोटी-मोटी मूली 
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लेकर खूब धोले | फिर कदूदूकरा में कसकर उसका पानी निचोड़ दे । 
बाद में कड़ाही में घी गरम करके उसमें हींग का वघार देकर मूली 
छोंक दे और फिर नमक, गरम मसाले, धनियाँ ओर खटाई छोड्कर 
ढक दे | जव मूली कुछ सीक जाय तव उसे भून डाले और बाद में 
आलू के भरवाँ पराबठों की तरह मूलो भरकर परावठे सेंक ले | 

चने के भरवाँ पर।वठे-पहले चने की दाल को दो घंटे के लिये 
पानी में भिगो दे । वाद में चाहे कची पीस ले और चाहे हींग, जीरे, 
लाल मिर्च का बघार देकर, छौंककर पीस ले | फिर गरम मसाला 
अर नमक मिलाकर आटे को लोई में भरकर वेल ले ओर घी लगा- 
कर परावठे बना ले | 

मूँग के भरवों परावठे (अ)-मूँग की भीगी दाल को सेर पीछे 
एक छुटाँक घी गरम करके हींग, जीरा और लाल मिच का बघार 
देकर छौंक दे । साथ ही तोन तोले नमक भी छोड़कर ढक दे । जवः 
दाल गल जाय तव उसमें एक तोला गरम मसाला और एक Geis 
पीसो खटाई छोड़कर चला दे और चूल्हे से उतार कर सिल पर पीस 
ले। फिर आटा सानकर कचौड़ी की तरह पीठी भरकर पराबठे सेंक ले। 

(ब) at की भीगी दाल सिल पर पीसकर सेर पीछे छटाँक भर 
धनियाँ, आठ माशे लौंग, एक तोला वड़ी इलायची, आठ साशे 
दालचीनी, आठ माशे काली मिचे, एक तोला तेजपात ओर दो रत्ती. 
हींग--को घी में भूनकर पीस ले और फिर पीठी में मिलाकर रख दे्‌ 
जिससे मसालों की महक उसमें वस जाय | इसके वाद आटे में नसकः 
भिला कर मुलायम सान ले और मीठी भर कर परावठे बना ले | 

उरद के भरवाँ परावठे--उरद की दाल को भिगोकर उसका 
छिलका अलग कर दे | फिर उसे कश्या ही पीस ले। अव जो मसाले 
मूँग की पीठी में मिलाए हैं वही मसाले इसमें भी पीसकर मिला दे। 
मसालों के साथ आधी छटाँक अदरक ओर पीस ले। यदि इच्छा हो 
तो मसालों को घी सें भनकर पीसे। अव ae मोयन देकर आटा 
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a ~ Ne . 
साने, चाहे विना सोयन के आटा सानकर तैयार करे | इसके बाद जब 
आटे की लोई में पोठी भरे तो जितनी पीठी भरता जाय उतने ही में 
भके [भलाता जाय | वाद्‌ में बेलकर परावठे वनाले | 
आलू के मीठे पर 
लू के मीठे परावठे बड़े-बड़े आलू लेकर उबाल डाले | फिर 
oe स कर पीतल की चलनी में दवा-दवाकर सहीन कर ले | फिर सेर 
UATE पावभर गुड़, छः साशे कुचली हुई बड़ी इलायची, छः 
ae et MS ओर एक तोला आठ माशे नमक पिसा लेकर--सब 
ग आलू स॑ सान डाले। फिर आटा सानकर way परावटे 
=e शर्‌ वा पराव 
3 NN ~ La 
चने के मढे परावठे-चने की दाल को सियो दे। फिर कड़ाही 
ॐ ^ गरम करके हींग-जीरे का वघार देकर चने की दाल को छोंक 
al र्‌ 
5 | ऊपर से सर पीछे एक तोला आठ मारे नमक और पाव भर 
US छोड़कर ढक दे। श्र ते रे और 
द अच आटा सानकर तैयार करे ओर दाल 
आसकर, लोई में भरकर परावठे बेलकर सेक ले | 
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नवाँ अध्याय 
अचार, रायता तथा चटनी बनाने की विधि 


१, अचार बनाना 

अचार फल, तरकारियों अथवा मेवों आदि के वनाए जाते हैं। 
थे सिन्न-भिन्न प्रकार के वनाए जाते हैं, जैसे--पेल में, राई में, सिरके 
में, नीवू के रस सें, तेल-पानी सें, नमक में इत्यादि | कुछ चीजों के 
अचार दो तरह से बनाए जाते हैं, मीठे और नमकीन | विधियाँ इस 
प्रकार हूँ :-- 

आम का नोनचा--यह दो प्रकार से बनाया जाता है। एक तो 
आम छीलकर और दूसरे विना छीले | किन्छु छिले AAT का नोनचा 
अच्छा बनता है और देर तक रहता S| इसके बनाने की विधि यह 
है क्रि पहले आमों को छीलकर उनकी आठ-आठ फाँके करले और 

गठली निकालकर फेंक दे | इसके वाद सेर भर AMT की छिली 

फॉकों में पाव भर नमक के हिसाव से छोड़कर साथ ही लाल सिचं 
भी छोड़कर Gig डाले और फिर अचार की हँड़िया में भरकर दसः 
ace दिन तक धूप में रखे । 

मसालेदार नोनचा--यह TEC आमों का अच्छा वनता है | इसलिए 
एक सौ आम लेकर उन्हें छील ले। फिर उसको पतली फाँक करके 
गुठली निकाल दे । इसके वाद नीचे लिखे मसालों को घी में भूनकर 
पीस डाले | नमक को भी सव सुने मसालों के साथ पीसें | 

राई आध पाव, सोंठ एक छटाँक, मेथी आधी Fels, अजवाइन 
एक Geis, हींग छः मारो, काली सिर्च आर पीपल एक-एक छटांक 
जायफल एक तोला, लाल मिर्च आधी छटाँक, लौंग दो तोले, बड़ी 


1 


dy 
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इलायची चार तोला, सफेद जीरा एक छराँक, काला जीरा दो तोले, 
दालचीनी और सुद्दाया एक-एक तोला, धनियाँ आध पाव, War नमक 
आध पाव, खारी नमक और काला नमक एक-एक छुटाँक, साँभर 
नमक एक Fels और हल्दी एक छटाँक | इसके बाद सब मसालों 
को आम में छोड़कर अच्छी तरह सोंदकर अचार के वरतन में भर 
दे और वन्द करके दस-बारह दिन तक धूप दिखाए | 
आम का पनअचरा--१, यह - अचार कई विधि से वनाया जाता 
है । इसके बनाने की विधि यह है कि गइरे आम; जो कहो भी दागी 
न हों, छीलकर HF काट ले ओर शुठली निकाल दे। फिर उन फाँकों 
को हल्का उत्राल ले | इसके वाद थोड़ा-सा नमक पीसकर उन Get 
में सोदकर किसी वरतन में भर कर बन्द कर दे और फिर एक द्नि 
धूप में रखे। दूसरे दिन आमों से जो पानी निकले उसे फेंक दे | 
फिर नमक, मिर्च, इल्दो पीसकर sisi में मिला दे और ऊपर से 
थोड़ा-सा सरसों का तेल सौंद ले | किर चरतन में भरकर थोड़ा तेल 
ओर छोड़कर आठ-नो दिनों तक धूप में रखे । रोज उसे हिला दिया 
करे । यह अचार एक महीने तक रह सकता है । 

_ ९. गदर आम जो कहाँ भो दागो न हों छील और काटकर उबाल 
डाले | फिर सेर पोछे एक तोला हल्दो, एक तोला लाल मिर्च, दो 
ताल नमक आर एक Fale राई ले | इसके बाद सबको एक में पोस 
डाले आर पानी अं घोलकर आमों में मिलाकर किसी बरतन में भर 
कर बन्द कर दे । फिर तीन-चार दिन तक धूप दिखाए | सब मसाले 
मिलाने के वाद ऊपर से एक छटाँक कड़वा तेल भी छोड़ दे । यह 
अचार आधिकसे-अधिक वीस रोज तक रह सकता है | 

३. विना दाग के आम लेकर जील डाले फिर उनकी इस 
प्रकार we करे कि नीचे से एक सें जुड़ी रहें फिर गुठली 
निकाल कर अलग कर दे | इसके वाद ढाई सेर आम में आधा पाव 
साँभर नमक पीसकर मिला दे और बरतन में भरकर ढक दे। 
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इसे दो दिन तक्र वरावर धूप में रखे | तीसरे दिन नीचे लिखे मसाले 
तैयार करे: px EES 58 ER, 
अद्रक डेढ़ Fels Tela कतरे | लाल सिच आधा सेर, सॉफ 
पाव भर, लौंग एक छटाँक, दालचीनी एक छटाँक और नमक सेर 
भर-इन सव को अदरक के अलावा एक में पीस ले इसके बाद 
पिसे मसाले में अदरक भी मिला दे । फिर उवले हुए आमों का पानी 
निकाल कर उनको जरा हवा में फैला दे जिससे उनका पानी मर जाय। 
वाद सें थोड़ा-थोड़ा मसाला आामों में भरकर डोरे से वांध दे फिर 
चौड़े मुँह के swat या किसी मिट्टी के वरतन में उन छामों को 
बरावर से ऊपर नीचे रखे और पाव भर तेल भी छोड़ दे । फिर ऊपर 
से आामों के डूब जाने भर का सिरका छोड़कर वीस-पचीस दिन तक 
धूप में रखें यह अचार बहुत दिनों तकटिक्ताहै। . 
४. दो सेर MET आम लेकर छील डाले आर फिर फोक 
करके हल्का उबाल डाले | इसके वाद दो तोले हल्दी, दो तोले लाल 
सिचं, पाव भर राई और ges नमक--सव को पानी में महीन 
पीसकर याढ़ा-गाढ़ा उबले आमां में मिला दे | फिर अचार को AT 
तन में भरकर इतना पानी छोड़ दे जो अचार से दो-डेढ़ अंगुल ऊँचा 
हो | फिर वन्द करके छः सात दिन तक धूप सें रखे। यह अचार भी 
बीस-वाईस दिन से अधिक नहीं रह सकता। 
आम का तेल का अचार--अच्छे बड़े-बड़े आमस तुड़वाकर उन्ह. 
चौवौस घण्टे तक पानी में भिगो रखे । दूसरे द्नि 'ञ्रासों की ढंपनी 
को काटकर सरौते से एक जुड़ी हुईं चार-चार फॉँके काटे | फिर सौ 
आम का अचार बनाने फे लिए सवा पाव सॉफ, तीन Bele हल्दी 
पिसी हई, धनियाँ पाब भर, राई पाव भर, लाल मिर्च पाव अर 
सरसों आध पाव और आमां का चौथाई नमक लेकर सब मसालों 
को नमक सहित एक में पीस डाले | फिर आमो में भर कर उनको 
aia दे । इसके बाद वरतन में आम खड़े-खड़े रखकर वन्द कर दे 
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ओर पाँच दिन तक धूप और ओस दिखाए | पाँच दिन के वाद 
agat da आमो में छोड़ दें। तेल इतना छोड़े जिससे आम डूब 
जायं और सात-आठ अंशुल तक तेल ऊपर रहे | फिर तीन हफ्ते तक 
धूप में रखे । इस अचार में जितना अधिक तेल छोड़ा जाय उतना हीं 
यह अधिक दिन तक रहेगा | 

आम का मीठा अचार--१. गदूदर आम लेकर छीले और चार- 
चार His करके उसमें आठ माशे नमक पीस कर मिला दे और तोन 
दिन धूप में रखे | उसके वाद आमों का पानी निकाल दे | तीन सेर 
गुड़ तोड़कर ओर आठ AR नमक, छः माशे हल्दी और थोड़ी सी 
लाल मिच--सब को पीसकर Usafia आसों में मिलाकर वरतन 
में भर दे और पन्द्रह दिन तक धूप में रखे । 

२. गद्दर आम दस सेर लेकर उन्हें HA कर चार-चार फाँके काट 
ले । इसके वाद पावभर सौंफ, छटाँक भर राई, दो छटाँक दोनों जीरे, 
आध पाव मेथी, एक Fels काली मिर्च, एक छटाँक धनियाँ, आध 
पाव हल्दी, ऑर आमों का पांचवाँ हिस्सा नमक--इन सव को पीस 
ले फिर छः मारो हींग भी घो में भूनकर पीस ले । वाद में सव मसालों 
को आमों में मिलाकर हंड़िया या अमृतवान में भर कर पाँच दिन तक 
धूप दिखाए। पाँचबें दिन बीस सेर गुड़ की चाशनी बना कर आमं 
मे छाड़ द< आर पन्द्रह वीस रोज धूप में और रखे। बाद में 
खाना शुरू करे । 

३ पाच सर आम छीलकर HIS कर ले, फिर नीचे लिखे ससालों 


को घी में भूनकर अधकचरा कर ले-- 
it त्रा ~ थी एः wy w रे 
साऊ था पाव, सथा एक Fels, HALE. आध पाव, बड़ी इलायची 


तीन ताले, लोग छः मारो, दालचीनी नौ माशे, काला-जीरा तीन तोले, | 


सफेद जीरा आधी gels, लाल मिर्च आध qa, कालो मिर्च 
आधी Gel, पापर छः साशे, जायफल एक तोला, जावित्री छः 


माशे, MS एक Fels और धनिएँ की गिरी आधी छटाँक । इन्हीं 
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दे। फिर दस बारह दिन तक धूप सें रखे और रोज हिला दिया करे। 
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भुने हुए मसालों के साथ आधा सेर सेंघा नमक भी अधकचरा पीस 
ले | इसके सव मसालों को आमां की फाकों में मिलाले | फिर छः 
माशे केशर को थोड़ी-सो चीनी छोड़कर KS ओर पिसी केशर और 
सात सेर चोनो भी आमो में मिला दे | वाद में अम्रतवान में भरकर 
ऊपर से आधा सेर सिरका भो छोड़ दे और फिर वन्द करके वारह- 
तेरह रोज तक धूप में रखे । 

नीवू का अचार--पचास नीवू लेकर एक दिन पानी में भीगने दे । 
फिर नीवू का चौथाई नसक लेकर रखे और नीवूओं के चार-चार टुकड़े 
करके चोनी या शीशे के वरतन में छोड़ दे ओर ऊपर से नमक छोड़ 

नीबू का नोनचा--यह वड़ा ही स्वादिष्ट होता Sl इसके बनाने की 
विधि यह है कि पचास नीवू लेकर दो घंटे के लिये पानी में भिगोकरः 
नीचे लिखे मसाले तैयार करे | 

धनिये की गिरी आधी gels, Gis आधी छटाँक, पीपल आधी 
छटाँक, काली fad आधी छुटाँक, काला जीरा आधी छटाँक, सफेद 
जीरा दो तोले, बड़ी इलायचों आधो छटाँक, सुहागा आधी छटाँक, 
हींग तीन सारो, इन सब को भूनकर रखे ओर आधा पाव सेंधा नमक, 
आधी छुटाँक काला नमक, आधी Feta सांभर-नमक--इनको लकर 
सूने और मसालों के साथ पोस ले | फिर नीबुओं को पॉछकर चार- 
चार फाँके काट कर किसी पत्थर के वरतन में रखकर सव मसाला 
फाँकों सें मिलाकर चीनी या शीशे के वरतन में भरकर मुह 
बाँध दे | वाद में दस-बारह दिन तक धूप में Tal यह अचार टिकाऊ 
होता है। ee 

समूचे नींबू का अचार--जितने aaa का अचार छोड़ना हो 
उससे दूने नीवू ले कर उनमें से आधों को तो काँटे से गोद डाले और 
उन्हें चीनी या शीशे के वरतन में रख दे। फिर आधे नीवूओं का रस 
निचोड़ समूचे गोदे हुए नीबुओ में छोड़ दे । बाद में जितने नीबू 
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समूचे हों उनका चौथाई नमक तोलकर छोड़ दे | फिर एक महीने तक 
बराबर रोज एक वार हिला दिया करे। दूसरे महीने से खाना 
शुरू करे । 

मसाला भरे नौबू--१. नीव का अचार भर कर वनाया जाता है, बह्‌ 
अगर धूप में कभी-कभी रखा रहे और ठंडक से बचाया जाय तो कई 
वर्ष तक नहीं विगड़ता | इसके बनाने क्री विधि इस प्रकार है. कि एक 
सेर कागजी नीव बड़े-बड़े लेकर दो घंटे के लिए पानी में भिगो दे | 
फिर पानी से निकालकर ओर कपड़े से पोंछकर एक में जुड़ी हुई चार- 
चार HS हर एक नीवू की कर डाल | फिर नीचे लिखे सब मसाल 
पीस कर नीवुओं में भरकर ओर डोरे से कस-कस कर वाथ दे 

सेधा नमक पाव भर, खारी नमक, सेकचा नमक ओर काला 
नमक एक-एक Fels, आध पाव धनियाँ, लॉग एक तोला, सफेद 
जीरा, सोंठ, HA, पीपल, जबाखार एक-एक Gels, सुहागा एक तोला 
काला जीरा डेढ़ तोले | 

जब सच नीबू भर चुके तव अमृतवान में उनको रखकर इतना 
नीबू का रस उसमें निचोड़ दे जिससे वे सव इव जायँ। फिर दस' 
ace दिन धूप दिखाकर बीस-वाईस दिन के वाद खाना शुरू करे | 
छठे महीने नीवूका रस और निचोड़ देना चाहिये जिससे नीवृ 
सूखने न पावे | 

१, दो सौ अच्छे रसीले नीवू लेकर उनमें से सौ को तो भरने के 
लिये काटे । फिर ऊपर वताया हुआ मसाला उसी विधि से भर कर 
डोरे से बाँध दे । बाद में पचीस नीबुओं की तौल का नसक ले और 
सौ AGA का रस निकाल कर, नीबुओं को एक मिट्टी की होंड़ी के 
चरावर से रखकर नमक ओर रस छोड़ दे।बद में Bee पर चढ़ाकर 
एक उबाल लाए | वाद में चुल्हे की आग तो सव बुझा दे, किन्तु हंडी 
को Fee पर रखा रहन द। दूसरे दिन हांड़ी को उतार ले ओर 
नीबुओं को अम्ृतवान में भर कर रख ले । यह तीसरे दिन से ही 
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खाया जा सकता है | इस अचार की यदि वरावर धूप दिखाई जाय 


ओर नीवू का रस भी छोड़ता जाय तो यह खराब नहीं हो सकता | 

नीवू का मीठा अचार--एक सौ नोवूआं का मीठा अचार बनाने 
के लिए पहले सब नीबुओं को तौल डाले । फिर सव का तिहाई नमक 
और गुड़ लेकर रख ले । अब नीबुओं को पानी में डाल दे ओर एक 
एक नीवू लेकर मामे से रगड़ डाले जिससे उनका छिलका उतर जाय 
इसके बाद नीबुओं को काँटे से गोद कर नमक पीसकर मिला दे। 
फिर चार दिन धूप में रखे | पाँचवे दिन उसमें गुड़ भी मिला दे। 
फिर एक तोला दोनों जीरे, तीन तोले काली मिचे, दो तोले मेथी 
और एक gets सौंफ घी में भूनकर पीस डाले । फिर नीबू में छोड़ 
दे । पन्द्रह-ीस दिन के वाद खाना शुरू करे I 

नीबू का तेल में अचार--नीबू को झामें से छील कर और गोद कर 
रखे । अब जितने गिनती में नीबू हैं उतने ही तोले नमक और डेढ़ 
तोला तेल एक नीवू पीछे इकट्ठा करे फिर नीबू में नमक मिलाकर एक 
दिन धूप में रखे | दूसरे दिन तेल छोड़ दे | फिर धूप रोज दिखाए। 
एक महीने में यह अचार खाने योग्य होगा। यदि इसको कई वर्ष 
तक रखना हो तो छठे मद्दीने इसका तेल बदल दिया करे | 


~ 


अद्रक का अचार--१. आधा सेर अदरक आर एक सेर हरे 


मिर्च लेकर पहले अदरक को छीलकर सोटे-मोटे gas काटे फिर 


frat के चार-चार टुकड़े काट ले | इसके बाद छः तोले नमक, ठाध 
पाव राई, छः माशे हल्दी और चार रत्ती हाँग पीसकर मभिर्च-अदरक 
दोनों में मिलाकर वरतन में रख दे और दसःग्यारह दिन तक धूप 
में रखे। 
२. एक सेर अदरक का अचार बनाने के लिए पहले निम्नलिखित 
मसालों को तैयार करे 
एक तोला सफेद जीरा, सबा TA काला जीरा, दो तोले अजवा- 
इन, छः मारो लौंग, चार सारो बड़ी इलायची, एक तोला काली मिर्च 
° 
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दो रत्ती हींग-इन सव को घी में भूने, फिर अदरक को छीलकर 
FETE में कस ले | फिर चार माशे काला नमक और दो तोले सेधा 
नम 5 अदरक मं पोसफर मिला दे और अद्भतबान में रखकर डेढ़ पाव 
नीबू का रस ऊपर से निचोइ़ दे | साथ ही भुने मसाले भी पीसकर 
छोड़ दे फिर अमृतवान. को अच्छी तरह से ढक दे जिससे उसके 
अस्द्र एवाः न जाने पावे | फिर धूप में दस-त्रारहू रोज तक Ta | 
दूसरे-तीसरे दिन हिला दिया करे। यदि नोवू का रसन हो तो सिरके 
अथवा जामुन का सिरका छोड़ दे । 

जिस अचार को सिरके अथवा नीवू के रस में वनावे उसे शीशे 
या चोनी के ही बरतन में रखना चाहिये, क्योंकि ये बरतन रस को 
नहीं चूसते | | 

AAS का अचार--१. पहले आमड़ों को चाकू से छीलकर BT 
काट कर कुचल डाले | इसके वाद सेर पीछे दा माशे पिसा नमक 
मिला कर थोड़ी देर्‌ के लिए ढक कर रखदे | वाद में'पानी से धोकर 
SHH एक ताला सॉफ, चार मारे वड़ो इलायचो, छः मारे मँग रैल, 
दो साशे काला जोरा, छः AR सफेद जीरा और डेढ़ माशे दाल- 
चोनो--इन सब को भूनकर पस ले और मिला ले ऊपर से दो तोला 


नमक भी पीस कर भिला दे ' फिर बंरतन सें भरकर बंद करके हिला | 


दे । इसके बाद आध पाव नांवू का रस और सवा सेर शक्कर छ.ड़ कर 
आठ दिन तक धूप में रखे । 

.. » दी सेर आमड़ा लेकर पानी में भिगो दे । फिर एक छाक 
सॉफ, एक Fala मँगरैल, आधी छटाँक Fa, एक छुटाँक ahal— 
इन सब को कड़ाही में भून कर पोस ले और एक Tele हल्दो, एक 
Gals लाल मिचे, तीन छटाँक नमक और एक gets वनार॒सो राई-- 


$ हवा लगने से श्रचार के ब्रिगड़ने का डर रहता 


4 है इसलिए; बरतन He 
वर ढकना ढक कर कपड़े से कसकर बाँध देना चाहिए | 
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इन सव को पोस करके ga हुए पिसे मसालों में भिला ले । फिर 
कडचे तेल सें सान कर आमड़ों की cai में लगावे और वरतन सें 
भरकर दो दिन धूप में रखे। बाद में दो-रो फांछों को मिला कर पतली- 
पतली सींको से गोद दे 1 फिर सी हँड़ियाँ में भरकर रख ले। 
आमड़े का नोनचा-आमड़ों को FIT कुचलकर सेर पीछे चार 
देले नमक, और छः माशे हल्दो पीसकर मिलादे । फिर हडिया 
में भरकर तीन दिन तक धूप में wal बाद में दो रत्ती दंग, एक 
तोला लाल मिर्च पोसऋर अचार में छोड दे ओर ऊपर से आध पाव 
नीबू का रस निचोड दे । बाद में आठ दिन त धूप में रखने के वाद 
खाने के काम में लावे । 
ait का अचार--करोंदे को दो घटे तक पानी में भीगने दे । 
इसके बाद दो-दों ठुकड़े करके वीज निकाल दे। फिर आमड़े के 
अचार का मसाला छोडकर उसी विधि से इसका भी अचार बना ले। 
नारंगी का अचार-यह नीवूकी ही भाँति बनाया जाता है । 
चाहे मसालेदार बनावे, चाहे मीठा, नोनचा अथवा तेल का वनाले। 
नारंगी का अचार बनाने के लिए छोटी-छोटी खट्दी नारङ्गी लेनी 
चाहिए | 
कटहल का अचार--कचा कटहल लेकर जील डाले फिर बड़े-बड़े 
डुकड़े करके दस-पन्द्रह मिनट के लिए पानी में भिगो दे । फिए उन 
टुकड़ों को पानी से निकाल कर हलका जोश देकर उवाल डाले | बाद 
में ठंडा करके निचोड़ ले और फिर धूप सें सुखा ले। दो घंटे तक 
सूखने के बाद कटदल में पाँच सेर पीछे पाव भर सेंधा नमक AA 
पीस कर मिला दे और अम्ृतबान में भरदे | फिर तीन रोज़ तक धूप 
में रखे | चौथे दिन नीचे लिखे मसाले तैयार करे :-- ‘ 
पाव भर राई, आध पात्र GIG, पाव भर हल्दी, पाव भर लाल 
मिर्च और आध पाव काला जीरा-इन सव को पीस कर कटहल में 
भिला दे और तीन-चार दिन फिर धूप दिखाए | चौथे दिन उसमें 
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कडवा तेल भरदे | तेल इतना भरे जो कटहल से छुछ उपर रहे.। फिर 
पन्द्रह दिन बराबर धूप में रखे | यदि इस अचार में तेल की कमी न 
'होगी और धूप कभी-कभी दिखाई जायगी तो यह Seal वर्ष तक 
खराब नहीं हो सकता | rer 
लसोड़े का अचार--एक सेर लसोड़ा लेकर चार WTA में 
भिगोकर धूप में दसःम्यारह दिन तक रखा रहने दे । बाद में पानी में 
धो डाले | भिगोने से यदि खट्टा न हुआ हो तो और दो-चार दिन 
भीगने दे | फिर दो तोला हल्दी, तीत Hels नमक, एक Fels राइ, 
आर लाल मिर्च--इन सब को पीसकर उसमें मिला दे। वाद में हँडियाँ 
में भर दे । ऊपर से तेल भरकर ढक दे । 
आम की कलौंजी-यह आचार एक सप्ताह से अधिक नहीं रह 
सकता । यह जल्दी Aare भी हो जाता है। आम की कलोंजी बनाने 
के लिए पचास कच्चे आम लेकर लम्ये-लम्वे कतरे काट डाले | फिर 
सवा सेर नमक, आध पाव कलोंजी (HALA ) आधा सेर मेथी, पाव 
भर धनियाँ, आध पाव लाल मिच और आध पाव हल्दी लेकर केवल 
हल्दी और मेथी को भून ले। फिर मेथी को बाकी सव मसालों के 
साथ महीन पीस ले ओर Ces को अलग पीसे | इसके वाद कडाही 
में थोड़ा सा तेल गरम करके दो रत्ती हींग और आधो Fels जीरे 
का तड़का देकर आम को BS छोंक दे | फिर हल्दी-नमक छोड़ कर 
ACS तरह चला दे। जव आम कुछ गलने लगे तव कडाही चूल्हे से 
उतर ले और वाकी सव मसालों को Hla में मिला ले। इसके बाद 
हँडियाँ में भर कर रख ले। 
करेले का अचार--बह भी बड़ा स्वादिष्ट और टिकाऊ होता 
है । अचार बनाने के लिए हरे-हरे नरम छोटे-छोटे करेले ले। फिर 
छिलके को खुरच डाले। इसके बाद दस सेर Hla पीछे एक तोला 
हल्दी और डेढ़ तोला नमक पीसकर करेलों सें रगड़कर रख ले | जिस 
बरतन में करेले रखे उसको एक तरफ ढाल कर रखे | अब नीचे लिखे 
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सब मसालों को पीस कर तैयार करे 

सेंधा नमक आधा पातर, AAC नमक आधा सेर, काला नमक 
एक छटाँक, मिश्री दस तोले, जवाखार एक तोला, काली भिर्चे एक 
छटाँक, पीपल दो तोले. आँत्रला चार तोले, जावित्री आर शीतल 
चीनी एक-एक तोला, सौंफ छटॉक भर, कलौंजी चार तोले, धनियाँ 
मेथी एक-एक छटॉक, दालचोनो और बड़ी इलायची तोन तोले, सफेद 
जीरा और लौंग दो दो तोला, हींग, काला जीरा एक-एक तोला--इन 
सव मसालों में से मिश्री और नमक छोडकर वाकी सव मसालों को 
तेल में भून डाले। फिर नमक, मिश्री और सव शुने मसाले लेकर एक 
में पीस डाले | अब करेलों से जो पानी निकला है उसे Gane उनको 
कई पानी से मल कर धो डाले | फिर कपड़े से अच्छी तरह पोंछ कर 
करेलों को बीच में से चीरकर और मसाले को नीबू के रस में सानकर 
उनमें भर दे और डोरे से बाँध दे | जव सव करेले मसाला भरकर, 
बॅधकर तैयार हो जाये तव अम्र॒तवान अथवा अचार के वरतन में 
रख दे और उपर से सेर भर नीवूका रस निचोड कर और मुंह 
बाँधकर तोन दिन तक धूप में रखे । चोथे दिन खोलकर सरसों का 
तेल लेकर करेलों के उपर तक अच्छी तरह भरकर रख दे। 

जमींकन्द का अचार--जमींकन्द को इमली के पत्तों के SHS करके 
उबाल डाले | फिर ठंडा करके उसमें, राई, हल्दी, नमक और मिचे 
पीस कर तेल में सान ले, साथ ही टुकड़ों को भी मिला ले। इसके 
वाद हँडिया रखकर तीन-चार दिन तक धूप में रखे और खट्टा हो 
जाने पर खाना शुरु करे। 

मीठे नीबू. का अचार--मीठे नीवू लेकर उनके चार-चार HB काट 
ले । फिर सेर पीछे पाव भर अच्छा गुड ओर आध पाव नमक छोड्‌: 
कर किसी वरतन में भर दें | फिर वन्द करके रोज धूप दिखाये और 
अच्छी तरह हिला दिया करे | जब खूब मीठा हो जाय तब खाना 


शुरू करे | यह अचार टिकाऊ नहीं होता है | 
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किशमिश का अचार--एक सेर किशमिश का अचार बनाने के 
लिए चार सेर सिरका लेकर गरम करे | जब सिरका खौलने लगे तब 
डसमें किशमिश, पाव भर अदरक कतरी हुई और तीन छटॉक पिसा 
नमक छोडकर पकाए | पकाते पकाते जब पतीली में एक सेर सिरका 
रह जाय तत्र उसमें एक छटाँक काली मिच, पाँच तोले दोनों जीरे 
ओर बडो इलायची के दाने एक छटाँक--इन Ga को महीन पीस कर 
छोड दे और ठंडा हो जाने पर शीशे, या मिट्टी के अम्ृतवान 

में भर दे | 
हारे का अचार--सवा सेर Bele लेकर पहले उनको हल्का 


उबाल ले | फिर वीच में से काट कर उनकी गुठलियाँ इस प्रकार 


श्रलग करे कि उनकी TiS अलग न हां, जुड़ी रहें अब नीचे लिखे 
सव मसालों को तैयार करे-- 
पाब भर WS, जीरे दोनों तीन तोले, काली मिर्च एक Few 
ओर इलायची बडो छः माशे-इन. सत्रको एक में पीस ले | fac 
डेढ़ Geis अदरक लेकर महीन-मद्दीन कतर ले | आध पाव अच्छा 
श्रमचुर सुखा अलग पीस ले। फिर इन सब मसालों को एक में मिला 
ले आर साथ ही पाव भर किशमिश भी मिला ले। 
इसके वाद छुहारों में ऊपर का मसाला भर कर डोरे से बाँध दे । 
फिर असृतवान में भरकर आध पाव सेंधा नमक पीसकर और सेर 
भर अच्छो शकर भी छोड़ दे फिर ऊपर से पाँच सेर सिरका उसी 
में छोड़ कर ढक दे । फिर दस-ग्यारह दिन तक धूप दिखाने के बाद 
खाने के काम में लाए। कुछ लोग सिरे के वजाय नीबू का रस भी 
छोड़ते हैं। 
आलु JAC का अचार यह अचार बिल्कुल Hae के अचार की 
तरह बनाया जाता है | पहले आलू बुखारे को लेकर शुठलो निकाले। 
फिर Galt के साथ मसाले भरकर अचार बनाले। 
मुनकके का अचार--इसका अचार Aga दिनों तक रह सकता है 
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यदि इसमें आठवें-दसवें दिन धूप दिखा दिया करे | इसके बनाने की 
विधि यह है कि gars लेकर उनके बीज निकाल दे | बीज निकालने 
> लिए उनको इस प्रकार किसी मोटी सूई से वोच में से चीरे कि 
उसमे मसाला भरा जा सके | इसके वाद सेर पीछे निम्नलिखित 
मसाले पीस कर तैयार करेः- 

तोन तोले नमक, दोनों जीरे, तीन तोले, काली fas ओर दाल- 
चीनी, दो-दो Ta, धनियाँ की गिरो दो तोले, लौंग दो तोले, छोटी 
इलायची के दाने दो तोले । पिसे मसालों को TAFT में धीरे-धीरे 
भर दे। फिर चौंड़े मुँह के अझृतवान में भर कर एक Fels नमक 
पीस कर छोड़ दे और ऊपर से एक सेर नीवूका रस छोड़ दे । फिर 
आठ दिन तक धूप में रखे | 

सिरके के अन्य अचार--कितनी ही चीजों के सिरके में साधारण 
अचार बनाए जाते हैं । जैसे, कटहल, बड़हर, मूली, ककड़ी, करौंदा, 
गाजर, छुहारा, किशमिश, अदरक, नीबू, प्याज इत्यादि । इन सब के 
बनाने की साधारण बिधि यह है कि एक सेर सिरके में लाल fas 
झर नमक पाव-पाव भर छोड़ कर जिस चीज का अचार बनाना हो 
उसे छोड़ दे । वह इतनी छोड़े कि face में इच जाय | फिर एक 
महीना धूप दिखा कर खाना शुरू करे | अ 

मदार के पत्तों का अचार--यह गुणकारी तथा पेट के रोगों को 
लाभ पहुँचाता है। इसे बनाने के लिये अधपके सदार के पत्ते लेकर 
उनको खूब उबाल डाले | AE मिनट के बाद पत्तों को निकाल कर 
कपड़े से उनको We डाले | अब सेर पीछे निम्नलिखित तॉल का 
मसाला पीस कर तैयार करे। stay eng 

हींग दो तोले, दालचीनी बारह TA, दोनों जीरे आठ तोले, साफ, 
ais और धनियाँ सवा-सवा पवा, बड़ी इलायची बारह तोले, काली 
मिर्च आधा पाव, लौंग दो तोले, पीपल छः तोले, जायफल आठ तोले 
जावित्री एक तोला, सूखा पोदीना चार तोले, AT नमक दस तोले, 
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काला नमक छः तोले; जबाखार एक -तोला, और साँभर नमक दो 
तोले । 

अब, पिसे हुये मसाले को हर एक पत्ते पर अच्छी तरह सोटा- 
मोटा छिड्क दे । फिर चोड़े सूँह के बरतन में बिछा कर एक पर एक 
रखता जाय। इसके वाद सेर भर नीवूका रस ऊपर से निचोड़ दे 
अर चन्द्‌ करके दस वारह दिन तक धूप सें रखे | 

पानी के अन्य अचार-पानी का अचार हर एक चीज का बनाया 
जा सकता है, किन्छु यह दस-पन्द्रह दिन से अधिक नहीं ठहरता | 


कुछ चीजों के यहाँ नाम दिये जाते हैं । जैसे आलू , गोभी, सेम, गाजर : 


भाँटा, टेंटो, लसोड़ा, घुइयों, मूली, शलजम, ववूल, गूलर, लौकी, 
HES इत्यादि | पानी के अचार के खास मसालेहल्दी, नमक, मिच 
और राई हैं | इसके बनाने को विधि यह है कि सेर पीछे एक छुटाँक 
राई लेकर हल्दी, नमक के साथ पीस डांले। फिर जिल चोज का 
अचार बनाना हो उसमें सौद डाले | फिर किसी वरतन में भर दे। 
दूसरे दिन पानी गरम करके छोड़ दे | पानी इतना छोड़े किं अचार के 
ऊपर तक आ जाय । फिर चार-पाँच दिन तक धूप दिखाए। बाद में 
खाना YS करे | अचार पाँच-छः दिन के बाद खूत्र खट्टा हो जायगा 
अर इसका पानी भी खूब खट्टा होगा | 3 

लाल मिंचे का अचार--ताजे लाल मिर्च को लेकर उनको धूप 
में tat दे | जब वह मुरा AM तब मोटी सूई से उनको मसाला 
भरने के लिए चीरे | इसके वाद सेर पीछे मेथी, aia, धनियाँ, मँगरैल 
एक एक छटाक चारों को भून कर पीसे | फिर एक छुटाँक हल्दी, तीन 
gern नमक, पाव भर खटाई, दो रत्ती हींग और पाव भर सरसों 
सब को पीसकर मिर्चो में भर दे इसके बाद ear में रख कर 
ऊपर से तेल भर दे, फिर छः सात दिन तक धूप दिखाए | 

२, रायता बनाना 
रायता भी भिन्न-भिन्न फलों, तरकारियों अथवा भेत्रों का अलग- 
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अलग रीति सें बनाया जाता है। सभो चोजों के रायते बनाने की 
विधियाँ नोचे लिखी जाती हैं-- 

पिस्ते का रायता -पहले पिस्ते को पानी में भिगो दे । फिर धोकर 
महीन कतर कर पीस ले | इसके वाद आध TA पिस्ता का रायता 
बनाने के लिए तोन पाव दही लेकर खूब GF ले | किर दो सारे दाल- 
चीनी, तीन साशे इलायचो, डेढ़ मारे लॉग, छः art काली fat 
और तीन साशे दोनों जीरे--इन सव को भूनकर, मदीन पीस a 
और दहो में मिज्ञा दे | इसक्रेजाद पिस्ते को हल्का जोश देकर उसी 
में छोड़ दे और अन्दाज से नमक मिला दे। 

किशमिश का रायता--पाव सर किशमिश लेकर साफ कर ले। 
फिर पानी में भिगो दें जव किशमिश खूत्र फूल जाय तन उसका 
पानी निचोड़ दे। फिर सेर भर ददो खूब फेंट ले ओर उसी में किश- 
मिश छोड़ दे । किशभिश छोड़ने के पहले पिस्ते वाले रायते के 
सब मसाले दूने लेकर दही में छोड़ दे | जव किशभिश वगैरह सब 
दही में छोड़ चुके तव पाव भर शक्कर ओर अन्दाज से नमक 
छोड़कर मिला दे । 

वादाम का रायता-इसके बनाने की विधि किशमिश के 
रायते की तरह दै। वांदाम को तोड़कर भिगो दे फिर कद्दुकश में 
कस ले | फिर हल्का उबाल देकर ऊपर की विधि से बना ले | 

लौकी का रायता-तरम लौकी लेकर छील ले ओर फिर 
कदूदूकश में कसकर उसी के पानी में sata डाले 1 जब लौकी गल 
जाय तब निचोड़ कर रख ले | वाद में अच्छा दही लेकर उसमें दोनों 
जीरे, बड़ी इलायची, राई, काली मिचे और लाल मिचें--इन सब 
को घी में भूनकर महीन पीस ले। फिर दही में अच्छी तरह से 


~ 


मिला कर लौकी छोड़ दे और फिर पिला दे । नमक भी अन्दाज से छोड़ 
दे | इसके वाद हींग का धुँगार दे दे । हींग भूनकर मसाले में पीस- 
कर छोड़ सकते हैं | 
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ककड़ी का रायता-इसका रायता बड़ा स्वादिष्ट बनता St 
इसके बनाने की fair यह है झि पहले अच्छो सुलायम आधा सेर 
ककड्ठियाँ लेकर कद्दूकश में कस ले | फिर चाहे हल्का उबाल ले, 
चाहे HAT ही रख | फिर थोड़ा सा नमक पोसकर ककड़ी में सिला कर 
रख दे | इसके बाद दो रत्तो हींग, दो तोले राई, चार ARI काला 
जीरा, आठ AR सफेद जारा, दो माशे लॉग, चार माशे बड़ी इला- 
यचो आठ माशे लाल frst ओर डेढ़ a काली मिर्च-इन सब 
को घी में भूनकर महीन पोस ले | फिर अन्दाज से वड़िया दही 
लेकर उसमें मसाला, नमक ओर ककड़ी निचांड़ कर छोड़ दे । 
aie का रायता-पहले नरम खीरे लेकर उनका ऊपर का 
हिस्सा काटकर और अच्छी तरह घिसकर उनका जहर निकाल दे । 
{फर छील कर व.दूदूकशा में कस ले। फिर चाहे उबाल ले या कच्चा 
ही रहने दे। एक सेर खीरे का रायता बनाने के लिए दो सेर मीठा 
Sal ले और उसको खूब फेंटकर ककड़ी वाले सव मसाले अन्दाज 
से छोड़ कर मिला दे। कुछ देर तक रखे रहने के वाद खाने के काम 
में लाये | 
बथुए का रायता-पहदले यथुर को धो-बीनकर विना पानी के 
उबाल डाले | उवल जाने पर उसे ठंडा करके निचोड़ ले और मसल 
डाले | इसके वाद दही को Ge कर उसमें राई, नमक मिच, जीरा 
आर काली मिच पास कर सिला दे । फिर मसला हुआ बथुआ भी 
उसमें छोड़ कर मिला दे । इसके वाद होंग का que दे दे । इसका 
रायता गुणकारी होता है | 
आलू का रायता-यह वड़ा ही रुचिकारक होता है। यह इस 
प्रकार बनाया जाता है कि पहले आलू को उबाल ओर छोलकर खूब 
मसल डाले | फिर पाव पीछे आधा सेर ssi लेकर Ge डाले | यद्वि 
दही को पतला करने की जरूरत हो तो पानो डाल कर पतला कर 
ले । फिर बड़ी इलायची तीन माशे, लोंग डेढ़ साशे, लाल और काली 
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मिर्च छः छः माशे, सफेद जीरा चार मारो, काला जीरा तीच सारो, राई 
एक वोला और हींग एक रत्ती घी में भून कर मद्दीन पीस डाले। फिर इन 
सब पिसे मसालों के साथ अन्दाज से पिसा हुआ नमक लेकर दही में 
मिला दे | फिर मसले हुए आलू भी दही में छोड़ कर खूब अच्छी 
तरह मिला दे । कुछ देर तक रखे रहने के बाद खाने के काम सें लाए। 

गाजर का रायता -सोटी-मोटी TIAL लेकर उन्हें खूब साफ 
धोकर बीच से लम्बी-लम्बी काट ले । किर उनके बीच के कड़े भाग 
दो निकाल कर कद्दूकश में कस डाले | इसके वाद पानी में उबाल ले 
आर जत्र गाजर गल जाय तब उसे ठंडा करके तिचोड़ कर रखे | बाद 
में जितनी गाजर हो उसका दूना दही लेकर खूब फेंट डाले। फिर 
डेढ़ सेर रायते पीछे दो तोले राई, चार माशे काला जीरा, एक तोला 
सफेद जीरा, चार मारो बड़ी इलायची, एक साशा AMARA, एक तोला 
काली मिर्च--इन सव को घी में भूनकर दो तोले नमक के साथ पीस- 
कर दही में मिला दे | फिर गाजर Bic एक छटाँकर शकर मिला कर 
फेंट दे और थोड़ी देर के लिए ढक कर रखदे । 

कचनार का रायता--इसे बनाने के लिए नरम-तरम कच्ची कली 
लेकर उबाल ले। जव कली अच्छी तरह गल जात तब उतार 
कर ठंठा करले और पानी विचोड़कर खूब अच्छी तरह से मसल 
डाले | फिर मसली हुई फली में थोडासा पिसा नमक भिलाकर जरा 
देर के लिए रख दे । इसके वाद दो तोले राई, दो रत्ती हींग, चार 
मारो बड़ी इलायचो और दो ATT लोंग, आठ माशे दोनों जीरे और 
थोड़ी सी लाल या कालो मिर्च--इन सब को घी में भूनकर महीन 
पीस डाले | यह ध्यान रहे कि इतने तौल का मसाला आधा सेर 
कचनार और सेर भर दही के लिए है । अब एक सेर दद्द को अच्छी 
तरह फेंटकर उसमें सब मसाले आर अन्दाज से नमक छोड़ दे और 
सती हुई कचनार को दो-तीन पानी से धोकर दही में छोड़ कर 
अच्छी ace मिलाले । 
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बूँदी का रायता-पहले वेसन की {A तज्ञकर तैयार करले । 
जव बूँद संक कर निकाले तव उसे मत्रे में छेड़ता जाय । इसके वाद 
नमक पोस कर ओर राई, भिचे, इलायची, जीरा, हींग सव को भूनने 
के पश्चातु पीस कर उसी में मिलादे । 
सोये का रायता--यह अत्यन्त स्वादिष्ट बनता है। इसके धनाने 
की विधि यह्‌ है कि पहले सोए के शाक को वोन-धोकर, थोड़ा-सा 
नमक सिला कर हलका उबाल ले। इसके वाद उले हुए शाक को 
धोकर थोड़े से दही के पानी के साथ उवाले | जच उबल जाय तव 
उसे अच्छी तरह मसल कर दही में छेड़कर AZ डाले | फिर कऊड़ी 
के रायते के सच मसाले छोड़ कर रायता बना ले | 
WES का रायता -पके हुए sigs को छोल कर उसके बड़े-बड़े 
डकड़े काट डाले फिर जब अच्छी तरह से टुकड़े गल जायेँ तव उन्हें 
अच्छी तरह से मसल डाले और ककड़ो के रायते की विधि से सब 
मसाले छोड़कर रोयता बनाकर हींग का धुंगार दे दे । 
सरवूजे का रायता-कच्चे पक्के दोनों ही खरबूजों का रायता 
वनाया जाता है । यदि पके खरबूजे का रायता बनाना हो तो कड़ा 
खरवूजा ले और उसे छील कर कदूदूकश में कस ले | फिर ककड़ी के 
रायते की तरह वनाले, किन्तु इसमें ऊपर से थोड़ी-सी शकर मिलादे। 
यदि कच्चे का बनाना हो तो उसे कसकर हलका उवाल ले। तत्र 
रायता बनावे | 
झूट का रायता---इसका रायता भी पके खरबूजे की ही तरह 
से मसाले ओर. शकर छोड़ कर बनाया जाता है। 
बंगन का रायता--मोटे-मोटे और गोल-गोल Faq लेकर भून 
ले | फिर छीलकर मसल डाले | वाद में दहो और आलू के रायते के 
मसाले मिलाकर इसका भी रायता बना ले | 
आवश्यक वातें-यदि किसी तरकारो का रायता बनाना हो तो 
उसे या तो भून कर गला ले या उबाल कर गला ले और जिन कच्चे 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri 


oO 


7; 


m merce 


Pr SE UNSEEN ee 


= eee 


———— 


चटनी बनाना १५७ 


'फलों का रायता बनाना हो तो उसे कद्दूकश सें कसकर हलका उबाल 


डाले | यदि मेवा वगैरह का रायता बनाना हो तो उन्हें पानी में भिगो 
दे | तब बनावे | 

रायता दो प्रकार का बनता हे--(१) मीठा, (२) खट्टा। दोनों 
प्रकार का रायता बनाने के लिए एक ही तरह के मसालों की आवश्य- 


कता होती है । अन्तर केवल इतना ही है कि मीठे में शकर और खट्टे 


में राई मिलाई जाती है। जो-जो मसाले रायते में छोड़े जाते हैं वे हैं-- 


सफेद जीरा, काला जीरा, वड़ी इलायची, दालचीनी, लौंग, लाल 
ओर काली मिर्च, हाँग, दही और नमक | 

ऊपर बताई विधि से चाहे जिस चीज का रायता बना ले। 

हि ३. चटनी बनाना 

चटनी भी कितनी ही चीजों की वनाई जाती है जैसे आम, 
इमली, करौंदा, अनन्नास, आलू बुखारा, करमचा, केला, अमरूद 
इत्यादि की चटनी भिन्न-भिन्न रीति से वनाई जाती है। यहाँ पर 
सत्र चीजों की चटनी बनाने की विधियाँ दो जाती हैं - 

आम की चटनी--१. कच्चे छिले कटे आम आध पाव में 
एक तोला हरी या सूखी धनियाँ, तीन मारे काली मिर्च, लॉग और 
बड़ी इलायची एक-एक माशा, नमक नो AY ओर लाल मिचे-इन 
सब को सहीन पीस ले | फिर छटाँक भर शकर मिलाकर पत्थर के 
बरतन में रख ले | 

२ पाव भर आस के गदे की चटनी बनाने के लिये डेढ़ तोला 
नमक, छः मारे धनियाँ, डेढ़ तोला अदरक, सफेद जीरा दो-माशे, 
लौंग एक माशा, दालचीनी आधा साशा, पोदीना छः मारे, 
जायफल आधा माशा और अन्दाज की लाल भिचे-इन सब को 
लेकर आम के साथ मद्दीन पीस ले | फिर किसी पत्थर के वतरन में 


उठा कर उसमें छः मारे शकर छोड़कर उसमें खूब मिला कर थोड़ी देर 
के बाद खाने के काम में लावे। 
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नमकीन चटनी-इसे बनाने के लिये बिता geet के कच्चे आम 
लेकर ata कर काट ले । फिर कड़ाही मेंथेड़ासा घी गरम करके 
उसमें पचास आम की चटनी वनाने के 
पाव लाल भिर्च, छटाँक भर राई, Het 
सोफ और आध WA काला जीरा-इन सव को भूनकर महीन पीस 
ले। फिर कटे हुये आमां और आध पान dda को एक में पीस 
ले | इसके वाद पिसे आम ओर मसाले मिलाकर किसी बरतन में भर 
कर रख दे। 

चाशनीदार आम की चटनी--इसके वनाने की विधि यह है 
कि बिना शुठली के आम लेकर उनको छील-काट कर महीन पीस ले 


3 
x 
“i 
ei 
S; 
7 
a 
44 
Can | 


ओर फिर किसी कपड़े में पिसे हुए आम को रखकर उसका रस 


निचोड़ ले | पाँच सेर आम के रस में एक सेर शकर के हिसाब से 
मिला कर उसे THE | जब दो तार की चाशनी बन जाय तब उसमे 
एक साशा हींग, जोरा सफेद छः माशे, और काला जीरा पंच मारो, 
दो-दो माशे लौंग-इलायचो--इन सब को घी में भून कर पीस ले फिर 


उसो चाशनों में छोड़ दे ओर आध पाव किशमिश, एक तेला वादास | 
छीलकर ओर दा माशे GEN, एक छटाँक अदरक काटकर, इन सव | 


को भो भिला दे और किसो बरतन में भर कर रख दे । 
सिरके के चटनी--१ यह भी बहुत जायकेदार वनतो 21 इसके 
बनाने के लिए बड़े-बड़े आम ले ओर फिर उन्हें छील रर कदुदूकश 
में कस ले ओर शुठभी फेंकता जाय । फिर सो छाम पीछे तीन पाव 
अच्छे सिरके में दा सेर गुड़ या शक्कर की चारानी तैयार करे | जब 
एक तार बन जाय तब उसमें कसे हुए आम छोड़ कर पकाए । जब 
आम गल जाये तव एफ सेर अदरक कुचल कर तीन पाब पिसा नमक, 
सेर भर क्रिंशामिश, पाब भर पिसी लाल भिचे, दो रत्ती हींग, आध 
पाब सौंफ, आधा ते ला सफेद जीरा, तीन माशे काला जीरा, और 
एक gee मेथी, तीन मारो तेजपात--इन सबको उसमें छोड़ कर 
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लकड़ों के चिमटे से भिला दे और fee तीन पाव सिरका और छोड़ 
कर तेजु आंच कर, बरावर चला-चल्ला कर पकाए | जव चटनी गाड़ी 


'हो जाथ तब उतार ले और ठंडो करके अद्धतवान में अर कर रख ले। 


२. fucker चटनी इस विधि से भी वनाई जाती दै कि ऊपर 
की रीति से कदूदूकश में आम कस ले। फिर उसको किसी कपड़े में 
रख कर उसका रस निचोड़ ले | अव जो कपड़े में आम का गूदा बचा 
है उसे face में भिगो दे तीन सेर आम का गुदा भिगोने के लिए 
पाव uc सिरका ले | एक दिन उसे भीगने दे | फिर दूसरे दिन पकाए ' 
ओर आम गल जाने पर उतार ले। इसके वाद मूली या प्याज या 
लहसुन--इन तीनों में जिसको जो पसन्द हो, पाव भर लेकर कदूदू- 
करा सें कसले | फिर पाव भर अदरक भी कस ले। तब दोनों को आम 
में सिला दे | इसके वाद पाव भर राई सिरका छोड़ कर पीस ले और _ 
पाव भर लाल मिर्च अलग पीस लें फिर पाव भर सुनक्का और डेढ़ 
पाव नमक पीस कर आम के Ye में मिला दे ओर उसी में मिचे और 
राई भो मिला दे | साथ ही आम का रस सो छोड़ कर, ढक कर खूब 
हिला कर मिला दे | यदि रस पतला हो तो थोड़ा पक्रा कर गाढ़ा कर 
ले और तब ठंडा करके शीशे के बरतन में भर कर रख दे। 

दिल पसन्द चटनी-पचास कच्चे आम लेकर छील डाले और 
उनको गुठली निकाल दे । फिर आमों में पिसा नमक ससल कर तीन 
दिन के लिए छोड़ दे | तीसरे दिन सवा सेर सि के में डेढ़ सेर शकर 
छोड़कर चाशनी तैयार करे। चाशनी हो जाने पर उतार ले । फिर 
नमक पिले आमां से जो पानो निकला हो उसे as कर सत्रा सेर 
सिरके में आमां को उवाले। जब आम अधगले हो जायें तब उतार 
कर, ठंडा करके Poet भिट्टी की हूँडिया में रख दे। इसके वाद उसी 
हँडिया में सेर भर विना वीज की पकी इमली, आधा सेर नमकपिसा 
हुआ, आधा सेर अदरक कतरा हुआ, आधी gale पिसी दालचोनी, 
आधी छाक पिसा जायफल और छटांक भर लाल मिर्चे-इन सब 
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को छोड़ कर हांडी में ही पकाए। जब कुछ पकनें लगे तव चाशनी 
भी छोड़ दे । जव चटनी खूब गादी हो जाय तब ठंडा करके BATA 
में भर कर रख ले | 

अद्रक की चटनी-१. आधा सेर अदरक और आधा पाव विना 
पत्ते की मूली लेकर दोनों को कद्दूकश A कस ले | फेर आधा पाव 
सिरके में दोनों को भिगो दे। ऊपर से चार तोले नमक ओर एक 
तोला लाल मिच पीसकर छोड़ दे और साथ ही दस नीवू का रस भी 
निचोड़ दे | फिर ढककर खूब हिलादे और तीन दिन तक धूप में रखे । 

याद्‌ अद्रक की चटनी तुरन्त ही बनाकर खाना हो तो इस 

तरह बनाए-जितनी अदरक हो उतनी ही मूली लेकर कदूदूकरा में 
कस a | फिर नमक-मिचे ओर नीवू का रस निचोड़कर मिला दे | 

करौंदा की चटनी-यह चटनी जिस दिन खाना हो उसी दिन 
बनावे | आम की चटनियों की तरह यह रह नहीं सकती । इसके बनाने 
की विधि यह है कि करोंदे को काटकर उनके बीज निकाल दे । फिर 
नमक-मिचे, हरा धनियाँ या पोदीना और जीरा छोड़ कर महीन पीस 
ले । यदि मीठी चटनी बनाना हो तो थोड़ा-सा मीठा मिला दे । 


की इमली की चटनी--१. पकी इमली लेकर उसके बीज | 


निकाल दे । फिर सेर पछे आध पाव नीव का रस छोड़कर महीन 
पीस डाले | यदि नीबू का रस कुछ कम पड़े तो थोड़ा-सा और छोड़ 
दे । फिर किसी वरतन में पिंसी हुई इमली को उठा ले। फिर छः माशे 
सफेद जीरा और एक तोला काला. जीरा भूनक्रर पीस डाले और 
इमली में छोड़ दे। अब एक तोला वड़ी इलायची, एक तोला काली 
मिच, एक छटॉँक़ लाल मिर्च, आठ माशे लौंग, आध पाव हरी धनियां 
ओर आध पाव नमक-सब को एक में पीसकर इमली में मिला दे 
BC ऊपर से एक सेर शकर भी मिला दे | फिर किसी वरतन में भर 
कर्‌ वन्द करके तीन दिन तक धूप में रखे । 

२. एक सेर पकी इमली लेकर उसके बीज निकाल दे । फिर आधा 
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सेर सिरके में तीन पाव शक्कर की चाशनी बना ले। इसके बाद 
एक Hels नमक, एक Hela लाल मिर्च, आधी Hels पोदीना; आधी 
Fels दालचीनी, इन सब फो महीन पीस कर इमली में भिला दे और 
छराँक भर अदरक, आधा पाव छुहारा काट कर, आधा सेर किशमिश 
ओर आध पाव सुनक्का-इनको साफ कर Al फिर सब मेवे और 
अद्रक इमली में मिला दे और ऊपर से चाशनी छोड़ कर रख दे । 
फिर दूसरे दिन पकाए। जव चाशनी खूब गाढ़ी हो जाय तब समक 
ले कि चटनी तैयार हो गई | 

कच्ची इमली की चटनी-कच्ची इमली लेकर उबाल ले। जब 
इमली बिल्कुल गल जाय तब उसे खूब मसल कर कपड़े सें रख कर 
उसका रस निचोड ले। फिर नमक, मि चे, जीरा, धनियाँ सबको पीस 
डाले | इसके बाद कडाही में थोडा-सा घी गरम करके उसमें जीरे का 
बघार देकर रस को छोड़ दे और ऊपर से सब मसाले छोड़ कर 
पकाए | जब चटनी गादी हो जाय तब उतार ले। यदि उसमें खाने से 
खटाई कम WAT हो तो ऊपर से नीवू का रस निचोड ले! ककी ee 

a की चटनी--१. गहर कैथे की चटनी बनाई जाती SL. eT 
को तोड़ कर उसका गूदा निकाल ले । फिर पाव भर गूदे में, एक तोला 
नमक, आध पाब पोदीना, लॉग, इलायची दो-दो माश, जीरे दोनों दो- 
दो माशे और लाल मिच जिवनी खानी हो--इस हिसाव से ले कर 
Sa सह्दित सबको महीन पीस डाले | यदि इच्छा हो तो थोड़ा-सा गुड़ 
या शक्कर भी मिला ले | वस कैथे की चटनी तैयार हो गई । 

२. कैथे की चटनी वनाते के लिए केथे के गूदे को खूब मसल ले। 
फिर पाव पीछे, पाब भर पानी में पाव भर दही लेकर, घोलकर केथे 
में छोड़ दे और अच्छो तरह से घोल दे | फिर पाव भर शक्कर 
ओर छः माशे सरसों भी पीस कर मिला दे । इसके बाद घोली 
हुई सब चीजों को किसी कपड़े सें छान ले। अब जितना छाना हुआ 
रस निकला है उसको मिट्टी की होडी या कलई की पतीली में रख 
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ले फिर किसी कलई या एल्यूप्ीनियम के वरतन में घी गरम करके 
दो मारे राई और लाल मिच छोड़ कर ढ5 दे! जव राई, TT का 
चटकना बन्द हो जाय तव छाना Sal HAT छोड़ दे, साथ हो नमक 
तीन माशे और किशमिश आध पाव छोड़ दे ओर ढक कर TAT | 
जब चटनी गाढ़ी हो जाय तत्र उतार ले ओर ठंडा करके फिसी बरतन 
में रख ले | गाढ़ी हो जाने पर उसमें छोटी इलायची के दाने भी छः 
AR कुचल कर छोड़ दे | 
आलूबुखारे को चटनी--आधा सेर आलूबुखारे की चटनी 
बनाने के लिए आधा सेर नीवू का रस निचोड़ कर उसमें आलूबुग्वारे 
को पानी से साफ धोकर एक दिन भोगने दे। दूसरे दिन आलूबुखारे 
को उसी नीबू के रस के साथ महीन पीस कर छान ले। आधा पाव 
नमक, आधी Herp काली मिच ओर डेढ़ तोले छोटी इलायची 
इन तीनों को एक में पोस कर अलग उठा ले, फिर दनां जीरे तीन 
तोले भून कर अलग पीस ले । एक छटॉक बादाम पानी में पोसे, आधा 
पाव किशमिश साफ करके रखे, आधा पाव छुद्दारा मह्दीन काटे, 
अर आधो Fela अदरक, आधी छटाँक पोदोना एक में पीस कर 
तैयार कर ले । इसके बाद छने हुये आलूबुखारे में सब मसाले और 
तीन पाव शकर छोड़कर मिला दे | फिर किसी बरतन में भर दे | फिर 
पोदीना और अदरक पिसा छोड़ कर मिला दे और ढक कर पाँच दिन 
तक धूप में रख दे आर रोज उसे एक बार हिला दिया करे । 
यदि उसी दिन चटनी खाना हो और कुछ दिन रखना भी हो 
तो सब मसाले भिला कर एक बार उबाल दे। फिर ठडो हो जाने पर 
भर कर रख दे। 
खोए की चटनी--यह अत्यन्त रुचिकारक होती है | इसके बनाने 
की विधि यह है कि आध पात्र खोवा लेकर उसे धोमी आँच में भून 
कर लाल कर ले। फिर एक थाली में फैला कर ठंडा करे | फिर पको 
इमली आध पाव लेकर थोड़े से पानी में पहले ह्वा से भिगो रखे और 
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भीग जाने पर उसको मसल कर कपड़े से छान ले | इसके वाद तीन 
सारो दोनों जीरे, छः माशे छोटी इलायची के दाने ओर छः माशे 
कालो fra एक में पीस ले। जव सव चोज तैयार हो जाय तब खोए 
को खूब मसल कर महीन करे । इसके वाद किसी कलई के वरतन सें 
AMT छुटॉँक घों छोड़ कर गरम करे ओर उसमें जीरा राई का बघार 
देकर पकी इमलो आध पाब लेकर छौंक दे । ऊपर से आध पाव शक्कर 
छोड़ कर पकाए | जव उसमें एक उच्चाल आ जाय तब GAT, आथ 
पाव क्रिशमिश, पिसे हुए मसाले अन्दाज़ से नमक और तीन Fels 
गुलावजल--इन सव को छोड़ कर धीसो आँच पर पक्राए। जब 


चटनी पक कर गाढ़ी हो जाय तब उतार ले ओर एक नीबू का रस 


छोड़ दे जब ठंडो हो जाय तव पिसी हुई केशर छोड़ दे और फिर 
किसी शीशे के बरतन या अमृतवान में भर कर रख दे। स 
अमरूद की चटनी-खूब पके हुये अमरूद लेकर छोटे-छोटे टुकड़े 
कर ले फिर नमक, fra, हरी धनियाँ, जीरा, बड़ी इलायची इन 
सब मसालों को अमरूद सहित पीस कर चटनी तैयार कर ले। यह 
ध्यान रहे कि इसकी चटनी जिस दिन खाना हो उसी दिन पोसे | 
करमचा की चटनी-करमचा लेकर उसके दो-दो FHS काट ले। 
फिर थोड़ी देर के लिए पानी में भिगो दे । इसके वाद्‌ कड़ाही में थोड़ा 
सा तेल में गरम करके उसमें पश्चफोरन का बघार देकर करमचे को 
पानी से निकाल कर छौंक दे । हल्दी, नमक, मिच सच अम्दाज से 
छोड़ कर खूब YA । जब करमचा भुन/जाय तब थोड़ा सा पानी और 
थोड़ो सी शकर छोड़ कर THE | जब करमचा गल कर मिल जाय 
झर्थात्‌ चटनी गाढ़ी दो जाय तव ठंडा करके किसी बरतन में रख ले। 
पक्के केले की चटनी-यह इस प्रकार वनाई जाती है कि चार-पाँच 
केले लेकर उनको छील कर डुकड़े काट ले। फिर एक माशा काला 
जीरा, दो माशे बड़ी इलायची को भून कर पीस ले। साथ ही एक 


माशा नमक, दो माहे काली मिचे पीस ले। इसके बाद सब मसाले 
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केले में मिला कर केले को खून मसल कर एक कर दे। उपर से दो 
नीबू का रस निचोड़ कर फॅट ले | फिर किसी वरतन में रख a | 

दही और अदरक की चटनी--यह्‌ चटनी आठ-दस, दिन तक रह 
सकती है । इसके बनाने की विधि यह है कि पाव भर अच्छा दही 
लेकर उसे कपड़े में बाँध कर लटका द | जब उसका सब पानी निकल 
जाय तव किसी बरतन में निकाल ले | उसके साथ ही थोड़ा-सा सुगंध' 
राज मसाला भी पीस ले | इसके वाद इन दोनों का भी पानी कपड़े से 
निचोड़ कर निकाल ले और फिर दही में मिला कर खूब Ge a | खूब 
फिट जाय तब काम में लाए | 

दही की चटनी--पहले पाव भर दही लेकर ऊपर की विधि से 
उसका पानी निचोड़ दे | फिर दही, दो माशे दोनों जीरे, छः माशे. 
काली मिच Bit एक तोला छोटी इलायची के दाने--इन सब को 
सिल पर महोन पीस ले । फिर एक माशा केशर को एक छुटाँक गुलाब 
जल में पीस कर Tel में मिला दे और साथ ही आध पाव शकर भी 
छोड़ कर अच्छी ATE मिला दे | इसके बाद एक छटाँक नीवू का रस 
छोड़ दे | 

काले तिल की चटनी-पद्दले ताजे तिल आधी छुटाँक लेकर पानी 
में भिगो कर कई पानी से धो डाले। थोड़ी देर के लिये आधी पकी 
इमली लेकर भिगो दे और फिर उसे मसल कर कपड़े से छान ले | 
इसके वाद तिलों को नमक मिर्च सहित महीन पीस ले | फिर किसी 
बरतन में पिसे तिल और इमली का रस मिला ले और ऊपर से एक 
नीवू निचोइ दे । | 

टमाटर की चटनी-यह बड़ी जायकेदार होती है। इसके वनाने 
की विधि यह है. कि पके हुए लाल टमाटर लेकर उनके दो-दो टुकड़े 
कर ले | फिर जिस प्रकार भरता बनाने के लिए उचाला जाता है उसी 
प्रकार टमाटर उबाल कर किसी कपड़े में रख फर उनका रस निचोड़ 
कर पकाए | जब रस खूब गाढ़ा हो जाय तब सेर पीछे पाव भर 
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सिरका, आधा सेर कतरी अदरक, एक छटाँक शकर पाव भर किश- 


fig, आधा सेर कतरे बादाम, आध पाव पिसी लाल सिचं, दो तोला 


Ss मारो नमक पीस कर रस में मिला दे। एक सेर पकी इमली भिगो 
कर मसल डाले और फिर छान कर रस में मिला दे फिर किसी 
शीशे. या पत्थर के वरतन में भर दे ओर वन्द करके एक महीना बरा- 
बर धूप में TS | एक बार रोज अच्छी तरह से हिला दिया करे | 

अमलतास की चटनी--अमलतास का गदा पाब भर लेकर सेर 
अर नींबू के रस में पाँच छः दिन के लिये भिगो दे । फिर पाँचवें या 
छठे दिन उसको मसल कर कपड़े से उसक्रा रस निचोड़ ले। इसके 
बाद आध पाव Fis, आध पाव अद्रक, काला जीरा एक तोला, 
सफेद जीरा दो AF, छोटी पीपल और बड़ी. इलायची दो-दो तोले, 
काली मिर्च छः तोले, नमक एक तोला छः माशे, हींग छः मारो (भून- 
कर)-:इन सब ससालों को एक में पीस कर छाने हुये रस में छोड़ दे । 
ऊपर से पानभर सुनक्का भी वीज निकाल कर उसी में छोड़ दे और 
फिर बरतन में भर कर आठ दिन तक धूप में रखे। आठ दिन वाद 
आध पाव सिरा भी उसी में छोड़ कर तीन दिन तक धूप में और 
रखे | फिर खाने के छाम में लाये। यह डेढ़-दो माशे से ज्यादा न 
खाना चाहिये | 

पोदीने की चटनी-यह चटनी भी स्वादिष्ट होती है। इसके 
बनाने के लिये पहले पोदीना लेकर उसकी पत्ती तोड़ ले। फिर आध 
घाव पोदीने की चटनी के लिए आधा पाव कच्चे आम की Hie या 
अमचूर ले और चार सारो नमक, अंदाज से लाल मिचे, दोनों जीरे, 
लोंग, बड़ी इलायची एक-एक साशे--सब की मिला कर महीन पीसले। 
बस, पोदीते की चटनी तैयार हो गई। : 

हरी घनियाँ की चटनी--इसे वनाचा होतो पढ्ले एक Acie पकी 
इमली भिगो दे | फिए अच्छी तरह मसल कर कपड़े से छान ले । इसके 
बाद हरा धनियाँ आधा पाव, छः मारे नमक, लोंग इलायचो दो-दो 
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माशे, दोनों जीरे दो माशे, लाल मिर्च अंदाज से--इन सब को एक 
में पीसकर छने हुये इमली के रस में छोड़ कर अच्छी तरह मिला दे | 
यदि इच्छा हो तो थोड़ा सा गुड़ या शकर भी सिला ले। धनिएँ की 
चटनी आम की खटाई के साथ भी बनाई जाती है, किन्तु इमली के 
साथ अधिक स्वादिष्ट बनती है | 
जमींकन्द की चटनी--१. पाव भर छिला जमींकन्द लेकर उसके 
पतले-पतले कतरे करले | फिर उसे दो घंटे के लिये पानी से भिगो दे। 
इसके वाद दो सेर पानी उबाले। जब पानी aq खोलने लगे तब 
जमोंकन्द के कतरों को पानी से निकाले और दो-तीन पानी से खब 
धोकर उसमें छोड़ दे और ढक कर पकाए | जब सेर भर पानी पकते- 
Tet जल जाय और सेर भर बाकी रह जाय ततर जमींकन्द के 
gral को पानी से निकाल कर ठंडा करे और ठंडा हो जाने पर 
उन्ह एक कपड़े में कस कर बाँध दे | फिर उस पोटली को लटका दे । 
अच डेढ़ पाव पकी इमली बिना बीज की, सरसों का तेल डेढ़ पाव, 
गुड़ एक पाव, नमक छः माशे, तीन माशे लौंग, दो तोला पिसी राई, 
एक तोला पिसी हल्दी, भुना-पिसी सरसों छः माशे, पञञ्नफोरन चार 
माशे--सब मसालों को संग्रह करे | 
अब कड़ाही में तेल और जमींकंद पोटली से निकाल कर छोड़ बाद 
में चूल्दे चढ़ा कर खूब भूने | जब कुछ लाल हो जाय तब नमक, हल्दी 
और राई छोड़ कर चला दे। इमली को एक सेर पानी में घोल कर और 
आन कर कड़ाही में छोड़ दे और पकने दे । जब जमांकन्द बिलकुल 
मिल जाय तब गुड़ छोड़ दे और चलाता जाय। इसके बाद जब 
चटनी बिलकुल गाढ़ी हो जाय तब बचे हुए और मसाले भी छोड़ दे 
ओर चला दे | फिर ढक कर दस मिनट तक पकाए। वाद सें चूल्हे से 
उतार ले और ठंडी हो जाने पर पत्थर के बरतन में रख ले । 
२, आध पाव जमींकंद के कतरे; आध पाव बरूत का सत्त, एक 
तोला अदरक, एक तोला भार माशे नमक, इरा पोदीना या धनियाँ 
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आधा तोला, जायफल आधा माशा, तीन माशे लाल fast, दो 
माशे जीरा, लौंग, बड़ी इलायची और दालचीनी एक-एक माशे--इन 
सव मसालों को जमींकन्द सहित पीस ले फिर ऊपर से छटाँक भर 
नीवू का रस निचोड़ दे और कुछ देर के लिए ढक कर रख दे | 

मुख्य नियम--प्रव्येक चटनी दो प्रकार की चीजों से वनाइ 
जाती है, १ खट्टे फल, जैसे--कमरख, ऑवला, लुखाट, आम, करोंदा। 
२, वे फल जो खट्टे नहीं होते, जैसे-अखरोट, केला, लीची, कसेरू, 
अंद्रक, शरीफा, अमरूद आदि । जो फल स्वयम्‌ खट्टे होते हैं बे तो 
अकेले ही कुछ मसालों के साथ चटनी के रूप में आ जाते हैं लेकिन 
जो स्वयम्‌ खट्टे नहीं होते उनमें आम, नीबू, अमचुर, इमली अथवा 
अन्य कोई खट्टी चीज या उसका रस मिला कर उनकी चटनी बना ली 


जाती है | 
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दूध, रबड़ी, मलाई ओर खोर 
१, दूध बनाना 
गरम दूष -पतीली या कडाही में दूध गरम करने के लिए चूल्हे 
पर चढ़ा दे। जब उसमें दो-तीन उबाल आ जायें तब चूल्हे से उतार 
ले और चीनी मिला ले फिर कुछ ठंडा करके पीले | 
मलाईदार दूध-मिट्टो की हँड़िया में दूध छोड़ कर सेर पीछे पाव 
भर पानी मिला दे । फिर मिट्टो को वोरसो में कंडे जला कर उसपर 
हा को ढक कर रखदे ओर धोमो आँच पर पकने दे | दो-तीन 
Py दू | = r) : rr 
Ae में जब दूध पर खूब मोटी मलाई पड़ जाय तब मोठा मिला कर 
कुछ ठंडा करके पीले | 
az; qt a SS ~ 
र हुआ दूष-ऐक सेर दूध मपाव भर पानो भिल्ला कर 
कड़ाही में गरम करेः। जब दूध खोलने लगे तव बड़े चमचे से बड़ी 
दर तक उछाले | जब उछलने से कड़ाहो में फेन ऊपर तक भर जाय 
=m आच बहुत धोभी कर दे | फिर जव समझे कि पानी जल गया 
और oe ही केवल रह्‌ गया है तब उतार कर आध पाव शकर मिला ले | 
FER दूध--खालिस सखका दूध लेकर उसमें घरावर का 
ig Wet कर कड़ाह। म चला-चला कर ओटाबे | जब समफे कि 
पानी जितना छोड़ा गया था ब है और केवल दध 
Seen सय जल गया है और केबल दूः 
रह गया & तय उसने सेर पोछे आध पाव शकर, एक साशा केशर 
अर 'चराज पिस्ता, वादास ओर नारियल की गिरी--इन सब 
NE 4 + PU (2.65 नें ay SS oN 
चीजों को लेक चिरोजी को घोले ओर पिस्ता, बादाम और गरो महीन 
कतर कर छोड़ दे और फिर बड़े चमचे से उडाल-उछ्ाल कर ओटा 
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ले | औटाने से जब कड़ाही झामों से भर जाय तब आँच धीमी 
करके और कुछ देर के बाद उतार ले । 

SER का दूध--आधा सेर दूध में आधा सेर पानी भिला कर दूध 
गरम करने की हँड़िया में छोड़ कर: धीमी आँच पर पकने को रख zt 
साथ ही आठ-दस Ht काटऋर उसमें छोड़ दे । दो-तीन घंटे तक 
बराबर मंद Big पर पकने दे | जव सब पानो जल जाय ओर केवल 
आधा सेर दूध रदद जाय तव उतार कर दूध में से छुद्दारे निकाल डाले 
आर दूध को कुछ ठंडा करके पीले | 

पीपल का दूध-गाय के एक पाब दूध में आधा पाव जल सिला- 
कर क॑डों की मंद-मंद आग पर गरम होने के लिए रख देना चाहिए। 
यह ध्यान रहे कि आग तेज न हो। दूध पकते-पकते जब पानी जल 
जाय और दूध पक कर लाल हो जाय तब आग से उतार कर दूध को 
उंडा करके पीपल के टुकड़ों को फेंक कर दूध पी जाना चाहिए | यहद 
दूध बीमारी से अच्छे होने के वाद शारीर से बुखार की भीतरी 
गरमी छुड़ाने और भूख पैदा करने में वड़ा लाभदायक है.। 


२, रबड़ी बनाना 


यह चार तरह की वनाई जातो है-- 

अरागोट की रबड़ी-सैंस का खालिस दूध लेकर उसमें सेर पीछे 
आधी छटाँक अरारोट जरा-से पानो में घोल कर दूध में छोड़े | फिर 
कड़ाही में दूध छोड़ कर गरम करे । जब दूध खोलने लगे तब उसे 
बराबर चलाता जाय | यह्‌ ध्यान रहे कि आँच तेज होनी चाहिए। 
जब दूध पकते-पऊते सेर का डेढ़ पाव TE जाय तव उसमें छटाँक भर 
शकर, तीन मारे छोटी इलायची कुचल कर ओर दो बूँद गुलाब का शत्र 
eat करछुल में अच्छी तरह घोंट दे ओर कड़ाही को चून्हे से 


छ ह Sie 
इतार कर रबड़ी # दूसरे वरतन में निकाल ले। यह ध्यान रहे कि 
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जितनी देर कड़ाही चूल्हे पर रहे उतनी देर तक बराबर दूध को 
चलाता रहे | 
सोए की रबड़ो-खालिस दूध में अरारोट मिला कर औटा ले। 
जब सेर दूध का डेढ़ पाव रह जाय तब सेर पीछे आध पाव अच्छा 
खोवा छोड़ कर भिलादे ओर फिर चूल्हे से उतार कर डेढ़ छटॉक शकर 
ओर तीन माशे छोटी इलायची के दाने कुचल कर छोड़ दे और ऊपर 
से दो बूँद गुलाब का इत्र मिला कर किसी बतेन में निकाल ले | 
लच्छेदार रबड़ी-सत्रा सेर भैंस के दूध में तीन माशे चूने का 
पानी मिला कर चौड़ी कड़ाही में जो गहरी न हो, गरम करे | फिर 
उसे करछुल से चलाता जाय | जब दो उबाल दूध में आ जायें तब 
चलाना वन्द कर दे | फिर एक हाथ में पंखा ले और एक हाथ सें एक 
छोटी सांक ले। अव दूध पर पंखा करता जाय और जो मलाई उसपर 
पड़ती जाय उसे सींक से कड़ाहो के किनारों पर लगाता जाय | थोड़ी- 
थोड़ी देर पर दूध को भी करछुल से चलादिया करे | जब कड़ाही में 
पाव भर दूध बच जाय ओर बाकी सेर भर की मलाई dis से 
किनारों पर लगा ले तव कड़ाही को चूल्हे पर से उतार ले और पलटे 
से किनारों की मलाई को खुरच-खुरच कर दूध में मिलाता जाय | अब 
एक gels पिसी भिश्री, आधो तोला छोटी इलायची पिसी, रबड़ी में 
मिलादे और जब रवड़ो ठंडो हो जाय तव दो बूँद गुलाब का इत्र भी 
छोड़ दे ओर फिर किसी बरतन में निकाल ले । 
केसरिया रबड़ी-- यह लच्छेदार रवड़ी की ही तरह बनाई जाती 
है, केवल अन्तर इतना ही है कि इसमें मिश्री छोड़ चुके तब शुलाब- 
जल में केशर पौस कर उसमें मलाई छोड़ दे | 
मलाइ-मलाई बनाने के लिए कड़ाही खूब छिछली होनी चाहिए। 
जितना दूध हो उतना ही उसमें पानी मिला कर कड़ाही में छोड़ दे 
आर तेज आग पर गरम करे। जब दूध में एक उवाल आ जाय तब दूध 
उछालना आरम्भ कर दे | जव उल्कालते-उछालते दूध में झाग पड़ 
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जाय और कड़ाही मार्गों से ऊपए तक मर जाय तब चूल्हे की आँच 
बहुत मन्द कर दे और दूध को चलाना वन्द कर दे। दो-चार घंटे में 
खूब मोटी मलाई तैयार हो जायगी। यहद ध्यान रहे कि दूध भेस का 
BAT खालिस होना चाहिए | 

दूध की लपसी--ढाई सेर खालिस दूध लेकर उसमें वराबर का 
पानी मिलाकर गरम करे | जब दूध में तीन उवाल आ जाय तब उसमें 
आधा पाद आरारोट पानी में घोल कर छोड़ दे और फिर करछुल से 
चलाता जाय | पकते-पकते जव दूध का एक हिस्सा पानी जल जाय 
aq उसमें दीन पाब शकर, आध पाव चिरोंजी; आध पाय 
बादाम कतरे हुए और तीन माशे केशर पीस कर छोड़ दे ओर चूल्हे 
की आँच धीमी करके उसे पकाए | जव जितना दूध पानी कड़ाही में 
है उसका एक हिस्सा जल जाय और दो हिस्सा बाकी रह जाय, तब 
समजा ले कि दूध की लपसी तैयार हो गई । 


मलाई की खीर--यह भी लच्छेदार रबड़ी की ही तरह 
बनाई जाती है, किन्तु अन्तर इतना है कि रबड़ी गाढ़ी बनाई जाती 
है और यह पतली बनाई जाती है । जब मलाई को सांक से कड़ाही 
के किनारे पर चढ़ा ले तब अन्दाज से दूध कड़ाही में बचा कर, जिससे 
दूध में मलाई मिलाने से वह. खीर की तरह पतली रदे, कड़ाही को 
चूल्हे से उतार ले आर सब किनारों की मलाई खुरच कर दूध में मिला 
दे। बाद में मीठा वगैरह अंदाज से मिला ले। 


खोवा-इसके बनाने के लिए गाय या भैंस का खालिस दूध 
होना चाहिये | दूध को कड़ाही में छोड़ कर खूब पकावे, किन्तु उसे 
घरावर करछुल से चलाता जाय | पकते-पकत दूध गाढ़ा हो जायगा 
अर थोड़ी दे: में खोबे की शक्ल का बन कर तैयार हो जायगा । खोवा 
जितना ही कड़ा वनाया जायगा उतना ही अच्छा होगा । 


निमैस--मैंस का खालिश दूध लेकर खूब आटा ले। औटते 
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समय यह याद रखे कि दूध में मलाई जरा भी न पड़ने पाचे | इस- 
लिए दूध को बरावर चलाता जाय । साथ ही पाँच सेर दूध पीछे ढाई 
पाव शकर भी सिला दे । जब दूध अच्छो तरह आट जाय तत्र Fee 
से कड़ाही को उतार ले और दूध को चला-चला कर बिल्कुल ठंडा 
करे | जत्र तक दूध ठंडा न हो जाय तव तक दूध का चलाना न वन्द 
करे अब रात को दूध की कड़ाही षर महीन कपड़ा ढक दे और ओस 
में रख दे | फिर तड़के उठ कर उसमें आध पात्र गुलाव-जल और चार 
माशे केरार घोट कर मिला दे किर दूध को मथानी (रई) से बड़ी 
दूर तक सर्थ। जब सब दूध माग* हो जाय तत्र उसे निकाल-निकाल 
कर मिट्टी के प्यालों में रखता जाय | । 
२. दही बनाना 

दही-दूध में खटाई मिलाने से दही तैयार होता है । यह कितनी 

ही तरह से वनाया जाता है, लेकिन इन wal में खास वात केवल 


यह है कि पक्के दूध को कुछ ठंडा हो जाने दे जव बह न बहुत गरम | 


ae ओर, न ठंडा, उस समय दूध को दही जमाने के बरतनर में 
डल HCAS का जामन* लगा दे और कम-से कम चार पाँच घंटे के 


मलाई दूध मे पड़ने से निमस अ्रच्छी नहीं बनेगी | 
"दूध मथने से जो भाग बन जाता है उसी को निमस कहते हैं| 


Saat जमाने का बरतन' मिट्टी का होता है। यह बरतन रोज नहीं बदला | 


जाता | एक दिम या एक वार उस बरतन में दही बना चुकाने पर उसको खूब 


डर रहता है। 
3 जामन Pat भं: खटाई फे रस का दिया जा सकता है, लेकिम मटूठे का 


साफ करके धोना और सुखाना चाहिये, नहीं तो दही के खराब होने का | 


: 
Al 
uM 


tt 


सब से उत्तम होता है मटा न मिलने पर दूसरी किसी खट्टी चीज का रस | 


कम में लाया जा सकता हैं। जामन अन्दाज से दूध के अनुसार थोड़ा-ता 
fear जाता है । i 
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लिए उसको ऐसे स्थान पर रख दे जिससे बह जरा भी Ra डुले 
नहीं | बस दट्टी तैयार हो जायगा | 

केसरिया दही-दो सेर दूध में आध पाव चीनी, केशर चार माशा 
और चार-पाँच वू'द गुलाव का इत्र लेकर दूध को पहले अटा जाता है। 
जब आधा सेर दूध कम हो जाय अथात्‌ एक हिस्सा जल कर तीन 
हिस्सा वाकी CE जाय तब उसमें शकर छोड़ देअर कुछ दूध निकाल 
कर उसमें केशर को घोट कर कुल दूध में मिला दे। इसके बाद दूध को 
फिर चूल्हे पर चढ़ा दे एक या दो उबाल आ जाने पर दूध उतार a 
ओर उसको दही बनाने के बरतन में उँडेल दे । जब दूध मामूली Ta 
रह जाय तव उसमें अच्छे सदूठे या दही का जामन दे और ऊपर से 
उसमें इत्र के चार-पाँच बू दों को छोड़ दे। छः घन्टे के लिए उसको 
अलग रख दे । बस केसरिया दही तैयार हो जायगा | 

अमृत दही--यही केसरिया दही से भी अच्छा होता दे इसीलिए 
इसको अम्ृत-दही कहा जता है। यह एक सेर दूध में दो सर दही, 
आध सेर चानी, एक तोला छोटी इलायची पिसी हुई, बढ़िया आम 
का रस पाव भर, अदरक फा रस दो तोले र लगभग चार साशे 
केशर डाल कर वनाया जाता है | बनाने की विधि यह ह्‌ क्रि पत्थर के 
किसी बड़े वरतन में एक साफ कपड़े को रख कर उसमें दही छोड़ दे 
आर उस दही में घोट कर केशर, पिसी इलायची, आम और अदरक 
के रस छोड़ दे और दूध में चीनी को मिला कर दूध के द्वारा दही को 
छान ले यहद छना हुआ अखत-दहदी है। *_ क 

सिखरन दही--इसके बनाने के लिए एक सेर चक्का दही, भेस 
का दूध ढाई सेर, क्रिशमिश_ पक gets, दो तोले छोटी इलायची के 
दाने, डेढ़ छटॉँक ALIA कतरे बादाम, र पाच साशे पिसा हुआ 
नमक--इन सब को लेकर इकट्ठा कर ले | अब दही को तो एक कपड़े 
में बाँध कर टाँग दे और दूध को दो'ीन उबाल तक गरम करके रख 
ले | अब उस दही का पानी कस कर निचोड़ दे आर एक मज़बूत कपड़े 
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में दही को डालकर चीनी भी उसी सें छोड़ दे ओर उस कपड़े के नीचे 


पत्थर का बड़ा वरतन रख ले | अब दहो को उसो आँगांछे में फंट ले 
आर गरम-गरम दूध छोड़ता जाय और फिर फॅंटता जाय | इसी तरह 
सब दही छन कर पत्थर के वरतन में आ जायगा | वाद में सब मेवा 
छोड़ कर दही में मिला ले । यदि अच्छा हो तो केशर भी गुलाब या 
केवड़ा-जल में घोंट कर दही में भिसा ले | 

श्रीसएड दही-यह दही बहुत ही स्वादिष्ट वनता 21 इसके 
बनाने की विधि यह्‌ हे कि पहले दो सेर चक्का दही लेकर कपड़े में 
रख कर कस के निचोड़ डाले जिससे उसका पानी निकल जाय | वाद 
में पत्थर के चोड़े बरतन में दही को रख कर खूत्र He | जब TIA 
'लस आ जाय तव उसमें डेढ़ पाव पिसी मिश्री आर चार माशे सांधा 
नमक छोड़ कर फेंटे। अव एक माशा लौंग, ta तोला काला सिचं, 
चार मारे केशर, दो माशे जायफल, चार माशे जाविच्रो, एक तोला 
RAL इलायची-- इन सब को पीस कर दही में मिला ले । 


४, मक्खन बनाना 


मक्खन-दूध को मिट्टी की हँड़िया में रख कर मथानी (रई) से 
खूब मथे | मथने से जो दूध के ऊपर माग होता है उसको निकाल ले। 
इसो प्रकार जब तक माग निकले तब तक निकाल ले। इस काग 
दी मक्खन कहते हैँ । अब जो पदार्थ माग अथवा मक्खन निकालने 
'के बाद हँड़िया में बचाता है उसे मद्ठा कहते हैं। 

बज माखन--बढ़िया चक्का दही लेकर कपड़े में बाँध कर टाँग दे । 
जब TET का पानी निक्रल जाय तब फिर उसको कस दे । इसके क्ञाद 
फिर ददी से थोड़ा पानी निकलेगा | इस तरह कई बार पोटली कस- 
कस कर लटका दे जिससे सब पानो निकल जाय | अब दही को कलई 


या पत्थर के बरतन में रख कर उसे फेटे और जब अच्छी तरह TA | 
fee जाय तब उममें मिश्री अन्दाज से लेकर दरद्री पीस कर छोड़ दे ! 
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५, खीर बनाना 


चावल की खीर--पहले चावलों को कड़ाह्दी में घी गरम करके 
भून ले, फिर दूध छोड़ कर THT | पकाते सप्तय बराबर चलाता जाय 
जिससे चाबलों में गुठल्लो न पड़ने पाए। आंच बहुत तेज न होना 
चाहिए | जव चत्राल अच्छी तरह गल जायें ओर दूध में कुछ-झुछ 
मिल जायें तत चूल्हे से उतार कर उसमें शकर मिला दे | 

मोहिनी खोर--सेर दूध पीछे एक छटांक बढ़िया महीन चावल 
साफ करके कपड़े से Tig डाले | फिर कड़ाही में एक छटांक घी 
छोड़ कर गरम करे और उसमें चावल छोड़ कर बहुत धीमी आँच पर 
भूने | जव चावल सुन कर खूब सुखे हो जायँ तब उसमें दूध छोड़ दे 
ओर धीमी आंच पर पकने दे | खोर को बार-बार चलाता जाय | 
जब चावल गल जाथे तब डेढ़ छटांक शकर, आधी Fetes किशमिश, 
आधी gets बादाम, आधी Bets पिस्ता ओर एक तोला नारियल 
की गिरी--इन तीनों को महीन कतर ले और फिर सव मेवे और 
शकर खीर में छोड़ कर मिला दे | फिर पतोली को चूल्हे से उतार कर 
चूल्हे स जलते हुए अज्ञारे निकाल कर उस पर रख दे। जब चावल 
दूध में मिल जाय तब आधी छटॉक शुलाब-जल में ढाई माशे केशर 
चोट कर खीर में मिलादे और उपर से आधी छुटाँक घी छोड़ कर 
बाग पर से उतार ले | 

फीरीना-यह दो तरह से बनाई जाती दै । एक तो समूचे चावलों 
को पका कर उसमें दूध छोड़ देते हैं और दूसरे चावलों को पीस कर 
उसको खीर बनाते हैँ । फीरीनी बनाने के लिए चावल बहुत बढ़िया, 


' महीन होना चाटिए | यहाँ पर पिसे हुए चावलों की फीरीनी बनाने 


की विधि लिखी जाती है । हू 
पहले चावलों को साफ करके दो घंटे के लिए पानी में भिगो दे । 


करर उन्हें सिल पर पीस डाले । अब दूध कडादी में गरम करे और 
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उसमें चावलों को गाढ़ा-गाढ़ा घोल कर पकाए, किन्तु बरावर चलाता 
जाय । जब फीरीनी गाढ़ी हो जाय, तव Fat छोड़ कर धीसी आंच 
पर पकाए | फिर सेर पीछे आध पाव मिश्री पीस कर उसमें मिला दे 
और आग पर से कड़ाही उतार कर दो बूँद गुलाब का इत्र छोड़ दे। 
बाद में फटोरों या मिट्टी के प्यालों में परोस कर ऊपर से हर एक 
प्याले में कतरा हुआ पिस्ता छोड़ता जाय | यदि इच्छा हो at चांदी 
का वर्क भी पिस्ता डालने के पहले चिपकाता जाय | 

सेवई की सादी खीर-सेवई' को पहले घी में भून कर लाल 
कर ले, फिर कड़ाही में शकर) की चाशनी बना कर उनमें छोड़ कर 
प॒काए। इसके बाद जव VIS’ गल जाय तब पका हुआ थोड़ा सा दूध 
छोड़ दे। ; 

सेवई की साधारण खीर-पाव भर महीन सेवई, चार सेर दूध 
AT आधा सेर शकर लेकर पहले VTS, को किसी महीन कपड़े में 


पानी खूब खोलने लगे तब उसमें दो-तीन We उस पोटली को Tae 
फिर खोल कर AIL को हवा में सुखा ले। अब पतीली सें घी गरम 
करके उसमें ATE भूने और दूध-शकर छोड़ कर पकाए। जब दूध 
आधा रह जाय तव चूल्हे से उतार ले। 

सेवई की स्वादिष्ट खीर--आध पाव अच्छी सेवई' लेकर घी में 
भून कर रख ले। फिर दो सेर दूध गरम करके औटाए और उसमें 
छोड़ दे | जब Me हुए दूध में सेवई' छोड़ने के वाद उबाल आ जाय 
तव पाव भर शकर छोड़ कर सिला दे। - 

aa की खीर-खोचा की खीर बनाने के लिए आध पाव 
खोवा लेकर उसमें आधी gels मैदा भिल्ला दे और कुछ देर तक 


शकर की जगह गुड़ की चाशनी भी बनाई जा सकती है, किन्तु गुड़ ee | 


की चाशनी को सेवई लाल बनेगी | 


>be 


ae 


: = 
5 
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दोनों को मसल कर एक कर दे। इसके वाद उसको घी में भून कर 
ठंडा हो जाने दे और अँगुलियां द्वारा खोए के चावल से [बना डाले | 
जव दूध Messed आधा यानी सेर भर रह जाय तव उसमें खोए 
के चावल, पाव भर शकर थोड़े-थोड़े मेवे छोड़ दे और ढक दे । जब 
दूध गाढ़ा हो जाय तव चूल्हे से उतार कर दो-तीन बुँद गुलाब का इत्र 
छोड़ दे । 

नारियल की खीर-मीठी और उत्तम” जाति का नारियल लेकर 
तोड़ ले और उसका सब पानी निकाल कर ऊपर का कड़ा छिलका 
अलग करके कदूदूकश में कस | इसके वाद पाव नारियल पीछे 
सवा सेर दूध लेकर और ढाई seis मिश्री मिला कर गरम करे। 
अब दूसरे Fee पर पतीली में आध पाव घी गरम करके उसमें कसे 
हये नारियल को धोमी आँच पर भून कर लाल कर | फिर SAH ब्द 
दूध छोड़ दे जो गरम हो रहा है ओर करछुल से चलाता जाय | जब 
जब नारियल गल जाय तव एक छटाँक किशमिश ओर डेढ़ Geta 
बादाम कतर कर छोड़ दे और जल्दी-जल्दी चलाता जाय | इसके वाद 
जव दूध गाढ़ा हो जाय, तब चूहे से उतार कर उसमें दो मारो केशर 
गुलांब-जल में घोल कर छोड़ दे और ऊपर से दो तोले मह्दीन कतरा 
हुआ पिस्ता, छः माशे छोटी इलायची कुचली हुई मिला SI फिर. 
कटोरा या मिट्टी के प्यालों में भर कर हर एक स चांदा के वकं 
~ तिपः कादे 
ई की खीर--ेहूँ का दलिया बना कर उसमें से मोटे-मोटे दाने 
निकाल ले, फिर घी में भून कर लाल श इसके बाद दूध को गरम 
करके छोड़ दे । जव गेहूँ के दाने गल ज ओर खीर गाढ़ी हो जाय 


sonata? नाम की जाति का नारियल सबसे श्रच्छा होता है। यदि 
नारियल दूसरी जाति का लिया गया और वह खारी हुआ तो खीर ख़राब हो 
जायगी और दूध फट जायगा | इसलिए नेयापति जाति का दी नारियल ले | 


१ 
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तब उसमें शकर, मेवा और गुलाब का इत्र छोड़ दे इसकी खीर 
बलबीरये की वृद्धि करती है. | 
जौ, मकई, उवार आदि का भी दलिया बना कर, और घी में भून- 
कर खीर बनाई जातो है.। 
चिवड़े की खीर-एक gels Faas की खीर वनाने के लिये एक 
सेर दूध, आध पाव शकर, आध पाव घी, वादाम, किशमिश, शुलावः 
जल एक एक Hein और छोटी इलायची छः माशे लेकर पहले 
पतीली में घी गरम करके उसमें चिवड़ा छोड़ कर मंद आग पर भूने। 
जव fast लाल हो जाय तव उसको पतीली से निकाल ले ओर 
उस पतोली में दूध गरम करे | जव दूध में दो-तीन उबाल आ जाय 
तब उसमें चिवड़ा छोड़ दे और चलाता जाय | इसके बाद जब चिवडा 
गल कर मिल जाय तब उसमें मेचे छोड़ दे और चूल्हे से पतीली उतार 
कर नीचे आग पर रखे | कुछ देर बाद शकर और गुलाव-जल छोड़ 
कर भिला दे ओर आग पर से हटा ले । 
बाजरे की खीर--पहले बाजरा ओखली में छाँट कर फटक कर 
उसकी सांगी-मींगी निकाल ले । फिर एक छटाँक वाजरे पीछे पाब भर 
घी, सवा मेर दूध, आध पाव शकर और मेवा वगैरह अपनी इच्छाः 
SAN लेकर आध पाव घी में भूने । जव सहक आने लगे तब उसमें 
दूध छोड़ दे और वरावर चलाता जाय, नहीं तो यह खीर पतीली में | 
लग जायगी | फिर जब वाजरा गल कर दूध में मिल जाय तब मेवा | 
शकर आर आध पाव घी छोड़ कर मिला दे और गाढ़ा हो जाने पर 
Are से उतार ले। फिर उसमें गुलाव या केबड़े का दो-चार बूँद इत्र | 
भी छोड़ दे । | 
बाजारे की BHA ओर रामदाना की खीरं भी ओखली में 
कूट कर वनाई जाती है। ; } 
कच्चे आम की खीर--मीठी जाति के कच्चे आम लेकर 
छील डाले और बाद में फाँके करके उसमें थोड़ा-पिसा नमक लेकर | 
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ससल दे और कुछ देर के लिए रख दे | वाद में उनको धोकर 
महीन-महीन SHS काट कर, थोड़ा-सा चूना पानी में घोल कर, उसी 
में कतरे हुये टुकड़ों को सोंद कर रख दे । इसके बाद पतीली सें घी 
गरम करके अन्दाज से मेवे लेकर तल डाले ओर फिर उसी में छोटी 
इलायची के दानों का तड़का दे । जव दाने लाल हो जाये तब उसमें 
दूध छोड़ दे और जल्दी-जल्दी चलाता जाय | जव दूध दो हिस्सा र्‌ह 
जाय और एक हिस्सा जल जाय तब आमों को पानी से धोकर ओर 
कपड़े से पानी पोंछ कर दूध छोड़ दे ओर शक्र भो छोड़ दे । जब 
दूध पकते-पकते आधा CE जाय तव सब AAT छोड़ कर चला दे और 
चूल्हे से उतार ले | कुछ ठंडा हो जाने पर उसमें दो बू द गुलाब का 
इत्र छोड़ दे । आम की खीर अत्यन्त स्वादिष्ट तथा बलवीये-वद्ध क 
होती है | nN ~ 

सन्तरे की खीर--बड़े-बढ़े नागपुरी सन्तरे लेकर उनका रस 
निकाले | एक पाव रस की खीर बनाने के लिए एक सेर UA का दूध, 
एक छुटाँक घी, सूजी, वादाम, किशमिश चिरांजी आधी-आधी छंटोंक 
शकर आध पाव और चार माशे इलायची इन सब चीजों को 
इकट्ठा करले | फिर दूध को कड़ाही में ओटा ले ओर जब दूध खूब 
siz जाय तब चल्दै से उतार कर नीचे रख ले। अब किसी बरतन 
में सन्तरे का रस और शकर मिला कर, थोड़ी-सी आग चूल्हे से 
निकाल कर उस पर रस को पकने दे | इसके वाद्‌ पतीली में धी गरम 
करके मेवे तल कर निकाल ले। बचे हुये घी में सूजी भून कर लाल कर 
ले | इसके वाद सूजी में केसर छोड़ करः पकाए, जब पकने लगे तब एक 
हाथ से चलाता जाय और एक हाथ से दूध छोड़ता जाय | जब खीर 
गाढ़ी हो जाय तव मेवे छोड़ कर मिला दे ओर चूल्हे से उतार ले। 
जब खीर कुछ ठंडी हो जाय तत्र गुलाव-जल छोड़ दे । 

पूरी की खीर-पहले मैदा को सान कर उसकी खूब बड़ी-सी पूरी 
बेल ले | फिर बहुत छोटी कटोरी लेकर छोटी-छोटी पूरिया रुपये- 
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रुपये भर की काट ले । फिर दूध को गरम करके औटाए | जव दूध 
तीन हिस्सा रह जाय और एक हिस्सा जल जाय तब उसमें पूरियों 
को छोड़ दे । साथ ही थोड़ा सा मेवा और शकर छोड़ दे | जब खीर 
खूब गाढ़ी हो जाय, तब चूल्हे से उतार कर नीचे रख ले | ऊपर से दो 
बूँद गुलाब का इत्र और थोड़ा-सा पिस्ता कतर कर छिड़क दे । 

आलू की खीर--आध पाव आलू की खीर बनाने के लिए डेढ़ 
सेर दूध ओर तीन Het शकर होना चाहिये | पहले आलू को छील 
कर कद्दूकश में कस डाले | फिर कड़ाही में घी गरम करके उसमें 
आलू भूने | जब आलू लाल पड़ जायँ तब उन्हें दूसरे बरतन में निकाल 
ले । अब कड़ाही में दूध औटाये | जब तीन पाव दूध जल जाय तब 
आलू-शकर छोड्‌ दे और धीमी आँच पर पकाए | बाद में किशमिश, 
बादाम छोड़ कर खीर पकाये | जव खीर गाढ़ी हो जाय और आलू. 
गल जायें तब चूल्हे से उतार कर कटोरों में परोस ले और ऊपर सें 
पिस्ता कतर कर छिड़क दे | 

लौकी की खीर--पहले दूध जव आटा कर रख ले | जितना दूध 
हो उसका आधा दूध जब ओटाने से रह जाय तब चल्हे से उतार कर 
रख ले । अब अच्छी नरम लौकी लेकर अच्छी तरह छील डाले और 
फिर बीच से काट कर उसके बीच और गूदा निकाल दे | फिर लौकी को 
कद्दूकश में कस ले। इसके वाद लौकी को किसी कपड़े में बाँध ले 


और फिर पानी गरम करके लौकी को पोटली समेत छोड़ कर उबाले । | 


जब सममे कि लौकी गल गई है तब पोटली को कस कर निचोड दे 
अर खोल कर लौकी को इवा में फैला दे | अव एक पतीली में घी 


गरम करे और उसमें इलायची और लौंग का बघार देकर लौकी HS | 


कर खूब भूने | जब लोकी लाल हो जाय तब उसमें औटा हुआ दूध, 
मेवे, शकर छोड़ दे और थोड़ी देर तक चलाता हुआ पकाए | जब 
खीर गाढ़ी हो जाय तव छोटी इलायची के कुचले हुये दाने छोड़ कर 
चूल्हे से उतार ले । जव खीर कुछ ठंडी हो जाय तब गुलाब का इत्र 
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दो बूँद मिला कर कटोरों में परोस ले और ऊपर से पिस्ता महीन 
कतर कर छिड़क दे | 

लौकी की खीर की तरह खरवूजे की खीर भी बनाई जाती है, 
किन्तु खरवूजा गदर होना चाहिये | 

लीची को खीर--इसके वनाने के लिये बहुत मीठी लीची होनी 
चाहिये जिससे दूध फटने का भय न हो | पहले लीची को छील कर 
उसके वीज निकाल दे और फिर छोटे-छोटे टुकड़े काट ले। कटी हुई 
पाव भर लीची की खीर बनाने के लिए सबा सेर दूध लेकर औटाए। 
जब दूध तीन हिस्से रह जाय अर एक हिस्सा जल जाय तब उसमें 
लीची को हाथों से दवा कर छोड़ दे और बराबर चलाता जाय | जब 
पकते-पकते दूध आधा जल जाय तव उसमें आध पाव शकर, डेढ़ 
छटाँक किशमिश, एक छटॉक कतरे हुए वादाम--इन सब को छोड 
दे | जब लीची गल जाय और दूध खूब गाढ़ा हो जाय तब चूल्हे से 
उतार ले और एक तोला छोटी इलायची और गुलाब का इन्र दो बूँद 
छोड़ दे । A 
ga की खीर--पहले वेसन की व्‌ दिया तल कर तैयार करे | 
फिर दूध में शकर और मेवे छोड़ कर ओटाए। जव दूध औट कर 
गाढ़ा. हो जाय तब चूल्हे से दूध को उतार ले आर उसमें बू'दियों को 
छोड़ दे | कुछ देर बाद गुलाव का इत्र दो वू'द छोड दे । 

मखाने की खीर--एक सेर दूध, छटॉक भर मखाना, आध 
पाव शकर और FAH ANH भर किशमिश, बादाम, चिरौंजी लेकर 
पहले मखानों को घी में भून डाले | फिरि उनको जरा कुचल कर TT 
दरा कर ले | अव दूध को गरम करे। जब दूध एक स्सा ल 
जाय और तीन हिस्सा रह जाय तब उसमे AGM, शकर और मेवे 
छोड़ कर जला दे । फिर चूल्दे से उतार कर छोटी इलायची पीस कर 


एक तोला छोड़ दे । A or ee 
सूजी की खीर--एक Bele सूजी लेकर घी में भून कर लाल 
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करे | इसके वाद उसमें सेर भर दूध छोड़ दे और चलाता हुआ 
पकाए | जव खीर गाढ़ी हो जाय तव किशमिश, वादामा ओर आध 
पाव शकर छोड़ दे, फिर चूल्हे से उतार कर ठंडा होने दे । वाद में 
प्यालों या कटोरों में परोस कर ऊपर से चांदी के वर्क चिपका दे और 
पिस्ता कतर कर छिड़क दे । 

कटहल की खीर-पाव भर कटहल के वीजों की खीर वनाने के 
लिए सवा-सेर दूध लेकर औटने को चूल्हे पर चढ़ा दे आब बीजों को 
धोकर कदूदूकश* में कस ले | फिर किसी कपड़े में रख कर पोटली 
बांध ले और पोटली सहित उबाल ले | जव उचल APT तव खोल कर 
जरा इवा में फेला दे और आध पाव घी में भून कर लाल करे | वाद 
में ओटा हुआ दूध, तीन छटांक शकर और मेवे छोड़ कर, चलाता 
हुआ पकाए । जब खीर गाढ़ी हो जाय ओर करछुल में लिपटने लगे 
तब Wee से उतार कर तीन ARI केशर शुलाव-जल में घोंट कर छोड 
दे और पिस्ता ऊपर से कतर कर छोड़ दे। 

wig की खीर--पहले जुमीकन्द को छील कर कद्दूकश में 
कस ले और फिर इमली की पत्ती के साथ उवाल डाले | बाद में जब 


गल जायँ तव घी में खूब भून कर औटा हुआ दूध छोड़ कर खीर 
बना ले | 


*कद्दूकश a कसने के बजाय बीजों को उबाल कर सिलपर महीन. | 
पीस कर श्रौर घी में भून कर भी खीर बनाई जाती 3 | 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri 


oe SES 5 


ग्यारहवाँ अध्याय 
AA, हलुवा मीठे पकवान बनाना 
१, Bea बनाना 


कितने ही फलों इत्यादि के BTA भिन्न-भिन्न रीति ae जाते 
हैं; यह गुणकारी तथा दिमाग को तर रखने वाले हात हैं । विधियाँ 
जवले र मुरव्बा--इसके बनाने के लिए अच्छे पके हुये ओर 
हाथ के तोड़े हुये आँवले होने चाहिये। यदि Be के Be sau a 
भी कहीं से दागी आँवला होगा तो उसका जी खराब ह oe Bee 
इसलिये आँवले चुटैले अथवा दागी न दोन चाद ' a es 
> लिये पहले आँवलों को तीन दिन तक पानी में भिगो रखे tes 
दिन पानी से निकाल कर उनको खूब गोदे | फिर पाँच संर WS द्‌ 


(5 


तोले चूना लेकर पानी में घोले ओर फिर उस पानी में गुदे हुये 


आँवलों को तीन दिन के लिये भिगो दे । चौथे दिन आँवलों को खत 
के पानी से निकाल कर साफ पानी भ खूब घो डाले। pee a : 
उनको आध पाव मिश्री के साथ डेढ सेर पानी में as ल आ 
आले उबल जाँय तव पानी से निकाल कर किसी = as 
दे | अब किसी कलई के वरतन A पाँच संर आँबलों के कि ze 
सेर शकर की चाशनी तैयार करे और फिर उसमें झोप Es 
जब वे अच्छी तरह गल जार्य तव SE साशे BUC, एक त oe! 
इलायची के दाने अर छः माशे काली सिच पीस कर उनमें fa 
Rec ठंडा करके बरत ee | चॉदीका च लपेट कर खाया 
हो पर च 
और शुणकारक होता है | यादि इस 


जाय तो यह वल और बीय॑ को बढ़ाता दै। 
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सेव का मुरब्बा-फ्के हुए सेव लेकर उन्हें खूब गोद डाले! 
फिर सेर पीछे सेर भर शकर में उन्हें उबाल ले और दो दिन तक 
किसी वरतन में भर कर रख दे | तीसरे दिन एक सेर शकर की 
चाशनी तैयार करके उसमें सेव उबाले ओर ऊपर से थोड़ा केवड़ा 
छोड़ कर ठंडा हो जाने पर भर कर रख दे इसका सुरव्या हृदय और 
दिमाग को बल देता है । 
आम का मुरब्या-खूब गूदेदार अथवा विना रेशे के आम लेकर 
पहले छील डाले | फिर उनको मोटे और लम्बे कतरों में काट 
डाले । इसके वाद कतरों को अच्छी तरह गोद कर आध पाव चूने को 
पानी में घोल डाले और उसी में आम को छोड़ दे । पन्द्रह-वीस 
मिनट के बाद उनको चूने के पानी से निकाल कर साफ पानी से थो 
डाले। फिर कपड़े में पोंछ कर पानी में सुखा दे। अब आध पाव 
मिश्री सेर पीछे एक सेर पानी में छोड़ कर उसमें उन कतरों को हल्का 
उबाल ले और फिर पानी से निकाल कर कपड़े पर फैला दे । अव पाँच 
सेर अच्छी शकर ले कर उसकी एक तार चाशनी तैयार करके उसमें 
आम के कतरों को छोड़ कर पकाए | जब अच्छी तरह कतरे गल जायेँ 
तब छः माशे काली मिचे, चार माशे केशर और एक तोला छोटी 
. इलायची-इन सव को जरा से दूध में पीस कर उसमें मिला दे और 
ठंडा करके अमृतवान में भर कर रख ले। 
नासपाती का सुरव्वा-यह्‌ इस प्रकार बनाया जाता है कि पहले 
नासपाती को छील कर, चार-चार फांकें करके गोद ले । फिर सेर पीछे 
दो सेर मिश्री की एक तार चाशनी बना कर उसमें नासपाती को छोड़- 
कर पकाए। ज उकड गल जायेँ तव ऊपर से एक नीबू का रस 
निचोड़ कर तीन दिन तक छाया में रखे | फिर वरतन में भर कर 
रख ले। 
अनन्नात का सुरव्वा-अच्छे अनन्नास ले कर उनको छील 
डाले | फिर उनके बीज निकाल कर हर एक पीछे रुपये भर चूना 
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ओर नमक मिला कर मसल दे और वाँध कर टाँग दे । जब उसका 
जहरीला पानी अच्छी तरह निकल जाय तव अच्छी तरह मल कर 
साफ पानी में धो डाले | फिर बड़े-बड़े टुकड़े काट कर गोद डाले | 
इसके बाद सेर टुकड़ों पीछे ढाई सेर शकर की एक तार चाशनी तैयार 
करके उसमें टुकड़े छोड़ दे और दो नीवू का रस भी निचोड़ दे। जब 
Sas खूब गल जाये और चाशनी गाढ़ी हो जाय तब चूल्हे से उतार 
कर ठंडा होने दे और फिर वरतन में भर कर रख दे। 

गाजर का AAMAS सुरव्या खून को बढ़ाने वाला अथवा प्यास 
कम करने वाला होता है | यह इस प्रकार बनाया जाता है कि मोटी- 
मोटी गाजर ले कर हलके-हलके खुरच कर छील डाले | फिर वीच से 
दो फाँके करके उसका कड़ा हिस्सा निकाल दे । फिर हल्का उबाल कर 
कपड़े पर हवा में फैला दें। इसके वाद सेर पीछे दो सेर्‌ शकर की 
चाशनी तैयार करके उसमें गाजर छोड़ कर पकाए | उपर से नींवू का 
रस भी निचोड़ दे AT गाजर गल जाय तब उतार ले और ठंडा 
करके अमृतबान में भर कर रख दे | है 

अदरक का मुरब्बा-पहले अदरक को छील कर अच्छी तरह गोद 
डाले | फिर पानी में अद्रक को उवाले। जब तीन उवाल आ जाय 
तव उतार ले | इसके वाद सेर पीछे डेढ़ AT शकर की चाशनी 
बना कर उसमें अदरक छोड़ दे | ऊपर से नीवू का रस निचोड़ दे। 
जव अदरक गल जाय तव ठंडा करके बरतन में भर ले | अदरक का 
मुरब्वा दमा के रोगी के लिए गुणकारी है। me 

पेठे का मुरव्बा--नए पेठे का मुरब्वा कुछ दिनों में खराब हो जाता 
है और पुराने पेठे का मुरव्वा बहुत दिनों तक ठहरता है | इसलिए 
ढाई-तीन वर्ष का पुराना पेठा लेना चाहिए | इसका मुरब्वा इस प्रकार 
बनाया जाता है :-- 

पेठे को छील कर काट ले फिर उसका मुलायम गूदा और बीज 
निकाल ले। पेठे के टुकड़े काट कर अच्छी तरह गोद डाले। 
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इसके वाद पेठे के गूदे और बीजों को एक कपड़े में रख कर उनका 
` पानी निचोड़ ले | फिर टुकड़ों को पतीली में भर दे और निचोड़ा हुआ 
पाना उससे छोड़ कर उवाले | जव दो वार उबाल आ जाय तब टुकड़ों 
को निकाल कर, कपड़े पर EAT में फैला दे । इसके बाद घी गरम करके 
डुकड़ों को तल ले | जव सब तल कर तैयार हो जाय तव सेर पीछे दो 
नेर शकर की चाशनी बना कर उसमें पेठे को छोड़ कर पकाए । जब 
सव इकडे गल जायें तव उतार कर थोड़ा-ला शुलाव या केवडा छोड़ 
द । फर ठंडा करके वरतन में भर कर रख दे | 
__ WaT का मुरव्वा-वादास तोड़ कर TET सें वाल कर रख दे। 
चार दिन के वाद फिर और शहद ले कर उसमें उवाल ले और ठंडा 
करके वरतन में भर दे Tat में हँचाता है 
र a र | यह खासी स लाभ पहुंचाता है | 
a छुह्रे का NASER को रात भर पानी में भीगने दे । दूसरे 
दिन पानी से निकाल कर फेला दे फिर शकर की चाशानी वना कर 
उसम छुहार छोड़ कर पका ले | 
व अ UAH FET बनाने के लिए पकी हुई 
a लेकर अच्छी तरह गोद्‌ डाले | फिर किसी मटकी में भर कर 
ne सा नमक पीस कर उसमें छोड़ दे और उसे बन्द करके खूब 
eal दे | दस पन्द्रह मिनट तक वरावर हिलाने के बाद उसमें जो 
Ne ~ 
ही निकला हो उसे निकाल दे अं 
k Ss कक कुछ दे हिल zy ने rc oS > ra 
ae A ss s आ दलाइ ओर फिर पानी को फेंक दे । फिर पाव 
रही 'े कर पानी में घोले और कसरखों सें छोड़ कर 
आबा घटा तक हलाए। इसके वाद उसी में आध पाब मिश्री 
भी मिला ले और हल्का जोश दे कर उतार ले। फिर कपड़े पर हवा 
में कमरों को फैला दे । अब ढाई 
उसमें कमरखों को छोड़कर पकाए । जब 
का रस निचोड़ दे। वाद में दो तोले शुलाव-जल में दो साशे केशर 


और एक तोला छोटी इलायची पीस कर छोड़ दे | फिर ठंडा हो जाने | 
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~ a 
सर शकर को चाशनी बना कर | 
वे गल जायैँ तब एक नीबू ' 


| 


| 


| 
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पर भर कर रख ले | Si 4 

नीवू का मुरव्या--अगहनी नीवू लेकर आमें से छील कर गोद 
डाले | फिर किसी हँड़िया में भर कर सेर पीछे एक तोला खड़िया- 
मिट्टी और एक तोला चूना पानी में घोल कर नीवू में छोड़-कर पकाए | 
जब तीन उवाल चरा जाये तव जरा-सा खा कर देखे कि नीवू की खटाई 
दूर हुई या नहीं | जब खटाई न मालूम हों तो उतार कर ठंडा कर ले 
Sic निचोड़ कर कपड़े पर फैला दे । इसके वाद ढाई संर शकर की 
चाशनी वना कर उसमें नीवू छोड़ कर TATE | जब चाशनी गादी हो 
जाय तव उतार ले | इसका सुरव्या FASS के रोगी के लिये बहुत 
ही फायदेमन्द है और दिमाग को ताकत पहुँचाता ह्दे। क 

आलू का मुरव्वा-अच्छे आलू ले कर उनको छील कर गोद डाले | 
फिर सेर पीछे आधा सेर पानी और दो नीबू के रस के साथ इवा 
ले । जब दो उबाल आ जायैँ तब ठंडा कर, वाद भ दो ee ss a 
चाशनी तैयार करके उसमें आलू छोड़ दे और ऊपर a js q 
रस निचोड़ दे जव आल गल जाय तव दो माशे छोटी x sf 
छः माशे काली मिर्च अर दो साशे केशर गुलाव-जल में स क 
उसमें मिला दे | वाद में चूहे से उतार ल .__ 

परवल का मुरब्वा--जो परवल पके हुये न हो bee ae हों, 
saat Bert रोगियों के लिये बहुत गुणकारी होता Hye se 
की विधि इस प्रकार है कि पहले परवला को छील डाले 


से चीर कर बीज निकाल दे और गोद कर हल्का जोश दे ले | इसके 


लिचोड़ दे और हवा में फैला दे । अब सेर 
बाद ठंडा करके उनका पानी निचोड़ दे ओर हवा में फैला दे 


= नीवु ~ 
१इस समय alg पकने पर होते हं इसलिये ऐसे दी aga का 
मरब्त्रा या अचार बनाना चाहिए, क्योंकि ये कई महीने तक खराब नह 


` हो सकते। 
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पीछे एक छटॉक बादाम और पिस्ता कतर ले और आधा पाव किश- 
मिश एक तोला छोटी इलायची के दाने लेकर--चारों चीजों को एक 
पु पर ws we ओर 5 SNe, ~ 
as ले । फिर परबलों में भर कर ओर डोरे से बाँध कर तैयार 
करे। इसके वाद दो सेर शकर की दो तार चाशनी तैयार करके 
उसमें दो नीबू का रस निचोड़ दे और फिर परवलों को छोड़ दे । जव 
परबल गल जाये तब चूरहे से उतार ले और ऊपर से दो मारो केशर 
शुलाव जल में पीस कर छोड़ दे | वस सुरव्या तैयार हो जायगा | 
FER का मुरब्वा--मोटे-मोटे कसेरू लेकर उनको छील कर केबल 
काला ERT निकाल दे। बाद में धो कर गोद डाले | फिर सेर पीछे 
आधा सर पानी में नीवू का रस निचोड़ कर उसमें कसेरू उवाल ले । 
र aol Co Rie कर उस ले 
= 5 ee इछ गल जाथ तव निकाल कर फैला दे और सवा दो 
सेर शकर की चाशनी तैयार करके उसमें कसेरू छोड़ कर पकाए। जब 
गे गल जाय तब दो नीबू का रस, छः माशे पिसी 
Bt भिच, दो माशे केशर आर एक तोला पिसी छोटी इलायची 
sees उतार ले | फिर ठंडा करके बरतन में रख ले। यदि सबेरे 
पे र र ES इन ऊपर से पिया जाय तो यह बहुत ही फायदा 
ak । इसका सुरञ्वा बहुत ठंडा होता है। | ह 
Wed WRI मुरव्वा बनाने के लिये 
फालसे ले | फिर कलई की पतीली पा eee 
ल ईको पतीली में पानी गरम करे | जव पानी खब 
पकने लगे तव पतीली को में रर 
Sees उतार कर उसमें फालसा छोड़ कर कुछ देर 
mes as x ret देर में जब दाणे गल जाये तब उन्हें निकाल 
था कर हवा में फैला दे । इ से 
के हवा | र । इसके बाद सेर पीछे पाव 
भर byl ioe कर उबाल ले और उसमें फालसों को छोड़ कर एक हल्का 
उवाल 2 as फिर कपड़े पर हवा में फैला दे । अब सेर पीछे दो सेर 
शकर ब न ae चारानी तैयार करके उसमें फालसा छोड़ कर एक 
उबाल दे ऑर चूल्हे से उतार कर ठंडा करे। फिर छः साशे काली मिर्च 
3 


एक तोला छोटी इलायची के दाने और दो सारे केशर ले कर शुलाव- 
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जल में पीस कर सुरव्वे में मिला दे | 

फालसे की तरह मकोय का सुरव्या भी वनाया जाता है | 

केले का मुरब्वा--उत्तम जाति* के बढ़िया गद्गद्‌ केले ले कर 
उनको छील डाले | फिर दो-दो तीन-तीन जगह उनको गोद दे । इसके 
बाद पतीली में थोड़ी सी दूब (वास) विछा कर उस पर केलों को 
रखदे और ऊपर से दूब ढक दे। फिर थोड़ा सा पानी छोड कर हलका 
जोश देने के वाद निकाल कर ठंडा करले । इसके वाद एक सेर केले 
पीछे दो सेर शकर की चाशनी तैयार करे। किन्तु चाशानी में पानी 
बहुत कम डालना चाहिये, क्योंकि केला बहुत जल्दी गल जाता है। 
जब चाशनी तैयार हो जाय तब उसमें केले ऑर दो नीवू का रस 
छोड़ कर पकाए | जव केला गल जाय तव चूल्हे से उतार कर उसमें छः 
मारो काली मिर्च दो माशे केशर और एक तोला छोटी इलायची के 
दाने--इन सव को गुलाब जल में पीस कर मिला दे | इसका मुरब्बा 
बल-बोयें को बढ़ाता दै; और मस्तिष्क का बल देता है। 

सुपारी का म्‌ रब्बा--इसके बनाने के लिये अच्छी-अच्छी हरी 
सुपारी ले कर छील डाले | वाद में एक सेर सुपारी का सुरव्या बनाने 
के लिए पांच सेर पानी में एक तोला सुद्दागा और आधी छटांक चूना 
घोल कर गरम करे | फिर सुपारी थो कर उसमें छोड़ दे | जब उबाल 
अआ जाय त्र पतीली को उतार कर और ढक कर एक दिन के लिए 
CEI रहने दे | दूसरे दिन सुपारी निकाल कर धो डाले और फिर 
कांटे से अच्छी तरह गोद ले। इसके वाद किसी बर्तन में सात सेर 
पानी छोड़े और उसमें आधो छटांक चूना मिला कर, गोदो हुई 
सुपारियां को आठ-दस घंटे तक धीमी आंच पर पकाए । फिर चूल्हे 
से उतार कर ठंडे पानी से सुपारियों को धा डाले | अब दो सेर शकर 


*चाँपा और बर्द्वान जाति के केले ही उत्तम होते हैं । इस लिए इन्हीं 
केलों का Heal बनाना चाहिए | 
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की एक तारा चाइानो तैयार करके उसमें सुपारी छोड़ कर धोमी आंच 
पर पकाए | साथ ही एक नीवू का रस भी निचोड़ दे। जब चाशनी 
गाढ़ी हो जाय तव चूल्हे से उतार कर काली मिर्च, इलायचो और 
केशर पीस कर उसमें छोड़ दे । 

यदि इस सुरव्ये को खा कर ऊपर से दूध पिया जाय तो वीयं की 
बहुत वृद्धि होतो है। 

WUE का मुरच्या--पके हुये लाल BT ले कर धोरे-धोरे छोल कर 
गोद डाले | फिर पानी में एक तोला चूना और एक तोला झुल्तानी 
मिट्टी घोल कर उसमें करोंदों को भिगो दे। दो घंटे भीगने के बाद उनको 
निकाल कर साफ पानी से अच्छो तरह धो डाले और हवा में फैला 
Z| इसके वाद्‌ फिर करोंदों को हलका जोश दे कर सुखा डाले । अव 
एक सेर पीछे दो सेर शकर की एकतारा चाशनी तैयार करके उसमें 
करोदों को छोड़ दे। जब करोंदे गल जाये तव चूल्हे से उतार कर 
उसमें pot केशर ओर काली मिर्च पीस कर मिला दे | 

छोटी हर का मुरब्बा--इसके बनाने में खटराग तो है, किन्तु यह 
शुखकारी होता है। इसके बनाने की विधि यह है कि पहले एक मिट्टी 
की हँड़िया में पाँच सेर पानी भर कर और एक सेर ze छोड़ कर 
चूल्दे पर पकाने के लिये चढ़ाये | फिर उसो में एक acts अमरूद के 
पत्ते पीस कर, पोटली बनाले और छोड़ दे | जव उसमें पाँच-छुः उवाल 
आ जार्य तब चूल्हे से उतार ले और पानी फे'क-कर ठंडा करके पानी 
से धो डाले। अब फिर पानी गरम करे और उसमें एक तोला सुहागा 
छोड़ दे । जब पानी खोलने लगे तव उसमें हुरो को छोड़ कर उबाले | 
बाद में निकाल कर गोद डाले | अब गोदी हुई रो को फिर सेर 
भर पानी में आध पाव मिश्री और दो नौंब्‌ का रस निचोड कर 
उवाल डाले | इसके वाद दो सेर मिश्री की दो तारा चाशनी तैयार 
करके Zu को छोड केर पकाए | जव चाशनी गाढ़ी हो जाय तब चूल्हे 
से उतार कर कालो मिच, छोटी इलायची और केशर पीसकर सिला दे। 
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मोहनभोग EIA बनाना 

हलुआ भी कितनी ही चीजों का वनाया जाता है| यह खाने में 
स्वादिष्ट तथा पुष्टिकारक होता है । saa को मोहनभोग भी कहते है; 
किन्तु मोहनभोग में घी अधिक लगता है) अब कुछ चीजों के हलुबे 
अथवा सोहुनभोग वनाने की विधियाँ नीचे दी जाती हैं । 

सूजी का मोहनभोग--पाव भर वढ़िया सूजी, पाव भर घी, 
सवा पाव शकर, तीन पाव दृध , छः माशे पिस्ता, एक छटांक वादास 
आधी छ टाक किशमिश, एक माशा केशर, आधी छटांक गुलाव-जल, 
तीन माशे छोटी इलायचो-पहले मेवे को बीन और कतर कर रखले। 
फिर दूध में शकर मिलाकर कोयलों पर गरम करे। अव कड़ाही सें 
घी गरम करके सूजी लाल लाल भून ले | फिर दूध छोड़ कर चलाता 
जाय जिसमें गांठे विलकुल न पड़े | जव आधा दूध जल जाय तव 
सेवा छोड़ दे और केशर घोंट कर छोड़ दे । फिर गाढ़ा हो जाने पर, 
जव कड़ाही में विलकुल लगता न हो और घी मालूम होने लगे तव 
उतार ले। 

सूजी का हलुवा-सूजी लेकर घी में भून ले। जब सूजी 
लाल हो जाय तब उसमें वादाम छोड़ दे । जब दोनों चीजें लाल हो 
जायँ तब जितनी सूजी हो उसके तिगुने पानी या दूध सें अंदाज 
से MHC घोल कर छोड़ता जाय और वरावर चलाता जाय। जब गाढ़ा 
हो जाय और पानी या दूध का अंश विल्कुल न-रहे तव उतार ले। 
किशमिश वगैरह छोड़ना चाहे तो कुछ गाढ़ा होने पर छोड़ दे। 

मलाई का हलुवा--पाव भर मलाई और आधा सेर शकर सिला- 
कर धीमी आँच पर रख दे । फिर कुछ देर में हिला कर गरम-गरम 
पाब भर घी उसमें छोड़ दे जव खूब पक जाय तव मेवा वगैरह 
छोड़ कर उतार ले | यह बहुत वल बद्धक होता है । 

बादाम का हलुवा-वादास तोड़ कर पानी में भिगो दे। फिर 
छील कर महीन पीस ले। बाद में जितना बादाम हो उतना ही घी , 
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लेकर गरम करे ओर उसमें वादाम छोड़ कर AA | जव लाल हो 
जाय तब सेर पीछे एक-एक तोला छोटी इलायची, वंसलोचन, पिस्ता 
अर एक माशा कालो मिच--सव को पोस कर उसमें छोड़ दे । फिर 
सेर भर मिश्रो की चाशनी दूध में एकतारा वनाकर छोड़ दे | इसके 
वाद्‌ धोमी-धोमी आग पर पकाए ओर जव गाढ़ा हो जाय तव थाली 
में जमा दे । ऊपर से चाँदी का वर्क चिपका दे । फिर काट कर खाए | 
इसी तरह Halt का हलुवा भी वना ले | 
किशमिश का हलुवा--एक सेर किशमिश लेकर पानी में भिगो दे । 
फिर धोकर पीस डाले | फिर एक छटाॉँक घी गरम करके आध पाव 
Ga को छोड़ कर भूने और लाल हो जाने पर निकाल ले | अब आध 
पाच घी छोड़ कर उसमें किशमिश छोड़ कर धीमी आँच पर भूने। 
जव किशमिश गल जाय तव पाव भर मिश्री की एकतारा चाशनीं 
बना कर छोड़े और वरावर चलाए | जब गाढ़ी होने लगे तब उसमें 
खोबा ओर एक तोला छोटी इलायची छोड़ कर पकाए | जब गाढ़ा हो 
जाय तव उतार ले | 
इलायची का हलुवा-छोटी इलायची के दाने आध पाव और 
यंसलोचन आध पाब ले कर गो के दूध में पीस डाले | फिर चार सेर 
दूध में घोल कर औटाए, साथ ही डेढ़ सेर मिश्री भी छोड़ दे | जब 
पकते-पकते सब चीजें गाढ़ी हो जायेँ तब चूल्हे से उतार कर थाली में 


जमा दे | यदि रोज एक तोला डेढ़ तोला खा कर ऊपर से दूध पिए तो, | 


यह्‌ हृदय, मस्तिष्क को तर रखता है | और बल-बीर्य को बढ़ाता है.। 
नेत्रों के लिये तो यह बहुत सुफीद है। a 
मूग का मोहनभोग--मूँग की दाल को भिगो दे । फिर दो घंटे के 
बाद धोकर उसको कुछ मोटा पीस डाले । इसके बाद जितनी पीठी 
हो उतना ही घो कड़ाही में गरम करके पीठो को घीमी आँच पर भूने। 
जब उसमें महक आने लगे तब शकर और पानी छोड़ कर पकाए 
अर साथ ही मेवा वगैरह छोड़ दे । जव गाढ़ा हो जाय तब चूल्हे से 
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उतार कर दो बुँद गुलाब का इत्र छोड़ दे + | 

अदरक का हलुआ--आधा सेर अदरक घो कर और छील कर 
महीन पोस ले और उसका रस निचोड़ ले-। फिर सूजी के साथ आध 
सेर घी में धीमी आँच पर खूब भूने । जब सूजी लाल हो जाय तब 
तीन पाव मिश्री की एक तारा चाशनी बना कर उसमें छोड़. दे और 
धीमी ही आँच पर पकाये | जब गाढ़ी हो जाय तवः उसमें चार मारो 
छोटी इलायची पीस कर मिला दे और फिर चूल्हे से उतार कर थाली 
में जसा दे और फिर बर्फी काट ले। एक तोला प्रतिदिन खाने से 
खाँसी दूर होती है। 

आम का हलुआ--मीठे आम का रस डेढ़ सेर्‌, दूध सेर सर, घी 
आधा सेर, मिश्री तीन सेर, सालव fash आधी gels, शहद आध 
पाव, सिंघाड़े का आटा आधी छराँक, आरारोट छटाँक भर, वादाम 
आधी छटाँक, सेमर का मूसरा छः माशे, छोटी पीपल आधी छटाँक, 
तीनों तूदरी दो तोले, क्षीरकाकोली दो तोला- सब चीज़ें लेकर पहले 
थोड़े से घी में सिंघाड़े का आटा, आरारोट और बादाम लेकर भून 
डाले | फिर किसी कलई के बरतन में आम का रस और शहद मिला 
कर धीमी आँच पर पकाये । जब दोनों चीजें मिल जायेँ तब दूध भी 
उसी सें छोड़ दे और तेज आँच पर पकाए ओर बरावर चलाता 
जाय | जब सव चीजें कुछ गाढ़ी हो जायँ तब उसमें चो छोड़ कर 
qa | फिर जव सुन जायँ तब सब्र मसाले पीस कर छोड़ दे ओर 
मिश्री की एक तारा चाशनी में पकाये। बाद सें गाढ़ा हो जाने पर 
थाली में जमा दे | इसके खाने के वाद ऊपर से दो तोले दूध अवश्य 
पिये। आम का EGA बल ओर वीर्य को बढ़ाता है | 

गाजर का हलुआ--इसका इलुआ दो प्रकार से बनाया जाता है | 
एक तो समूची गाजर उबाल कर पीस ली जाती है और दूसरे कटूदू- 
कश में कस कर उपाली जातो है। इसके बनाने की PA यह है कि 


गाजर को उबाल कर उसके बीच का कड़ा हिस्सा निकाल कर सहीन 
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पीस ले। फिर सेर पीछे आधा सेर घी, पाव भर ala, दो मारो 


` केशर, बादाम एक छटाँक, मिश्री एक सेर, छटाँक भर किशमिश, और 


एक़् तोला छोटी. इलायची लेकर पहले GA को घी में भून ले । फिर 
गाजर को भून ले। फिर सिश्री की एक तारा चाशानी तैयार करके 
उसे पका कर गाढ़ा कर ले | इस विधि से कोंहड़े और लौकी का भी 
BOA बनाया जाता है। 
' ` आवले का हलुआ--आध पाव आँवले का रख निकाल कर, उस 
आधा सेर मैस का दूध मिला कर खोवा तैयार करे | फिर उसे खूब 
भून कर, उसमें एक तोला सोठ, आधो Hale जीरा, आधी छटॉक 
धनिया, छः साशे दालचीनी, दो तोला कालोमिच, एक तोला छोटी 
इलायची; आधी छटॉँक वंसलोचन -इन सबको पीस कर खोदे में 
मिला दे। फिर सबा सेर शकर की चाशनी में saat बना ले | यदि 
इसके खाने के वाद पाच भर दूध पिए तो यह आँखो की ज्योति तथा 
बल को बढ़ाता है। ' ४ | 
पेठे कां हलुआर-ढाई तीन बर्ष का पुराना पेठा लेकर छील डाले | 
ब्राद में उसके: वोज निकाल कर यूदे को पानी में उत्राल कर महीन पीस 
ले | फिर्‌ जितना पेठा हो उतना ही खोवा लेकर एक ही में दनां को 
HE डाले। अब सेर पीछे दो सेर मिश्रो की एक तारा चाशनी तैयार 
करे और चूल्हे से उतार कर नीचे रख ले | इसके वाद दो Ha धनिएँ 
की गिरी, एक छटाक जीरा, दो-दो तोले दालचोनी आर काली मिर्च, 
दो तोले सोठ और चार तोले छोटी इलायची के दाने -इन सबको 
मोटा पीस कर्‌ रखे | अब पेठा और खाचे के बराबर कड़ाही में घी . 
छोड़ कर उसमें खोबा मिला पेठा छोड़ दे और धीमी आँच पर भूने | 
जब लाल हो जाय तब सब को छोड़ कर चलाता हुआ पकाए | जब 
गाढ़ा होकर करछुल से लगने लगे तव सब मसाला मिला कर चूल्हे से | 
उतार ले और ठंडा होने पर खाय। ad 
AEA. का हलुआ-पाव भर AAA का आटा लेसर आध पाव 


ay 
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घी में भूने | जव सुर्ख हो जाय तव पाव भर शकर और इच्छानुसार 
मेवा ओर आधा सेर पानी छोड़ कर THT गाढ़ा El जाने पर 
उतार ले 
| ३, मीठे पकवान बनाना ' 

मीठे पकवान बनाने के लिये चाशनी की आवश्यकता होती दै। 
चाशनी गुड़ और शकर दोनों की बनाई जातो है। मीठे पकवान में 
अन्न और चाशनी ही सुख्य E | 

चाशनी कई तरह से Tals जातो हे | यदि यड अरा भी खराब 
बनी तो मिठाई वनाना मुश्किल हो जाता है । इसलिए ws पकवान 
बनाने की विधियों के पहले चाशनी बनाने की विधि जान ऊना 

जरूरी है | 

` चारानी बनाना-जितने शक्र की चाशनी, बनाना ही उसका 
तीसरा far पानी भिला कर कड़ाही में तेज आँच पर पकाए। जब 
उसमें फेन पकड़ने लगे तब आँच धीमी कर दे | मन पीछे ढाई सेर 
लेकर उसमें छोड़ दे । इससे शकर में जो मेल होगा वह सव ऊपर 
acd लगेगा । फिर उसको भक से निकाल-निकाल दूसरे बरतन में 
रख ले | जव सब मैल निकल जाय और चाशनी में लाल-लाल Feet 
से उठने लगे तब उसे Bee से उतार कर छान ले। अव फिर कड़ाही 
चढ़ा कर चारानो को THA | फिर चाशनी का एक हिस्सा दूध और 
दो हिस्से पानी मिला कर किसी वरतन में रख ले | जब चाशनी खद्‌” 
बदाने लगे तब उसमें दूध-पानो थोड़ा-थोड़ा करके छोड़ता जाय । 
इससे उसका मैल ऊपर को तैरेगा । फिर उसे भी आशे से निकाल कर 
अलग रखता जाय | जब चाशनी साफ दो जाय, तब जितने तार की 
चाशनी की आवश्यकता हो उतने तार की बनावे | चाशनी की तार 
दो प्रकार से देखी जाती है। एक तो इस प्रकार कि wa मेल बिल्कुल 
निकल जाय तब अँगुली में थोड़ी सी चाशनी लेकर अंगूठे से चिपका . 
कर देखे कि उसमें अगूठा-अँगुली अलग करने पर कितने तार उठते. 
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हैं जितने तार उठेंगे उतने ही तार को चांशानी होगी दूसरी विधि -: 


देखने की यों है कि मेल निकल जाने के वांद Hed में चाशनी लेकर 
ऊपर उठा कर नीचे गिराये | जितनी धारे ara से टपके इतने ही 
तार की वह चाशनी है । 
बादशाही कचौड़ी-डेढ़ पाव घी, डेढ़ पाच मैदा, सेर भर सूजी, 
डेढ़ पाव मिश्री, डेढ़ पाव खोवा, आधा सेर दूध, दो तोले पिसे बादाम 
एक तोला कतरा पिस्ता, कुचली हुईं छोटी इलायची एक तोला--संब 
को संग्रह करके पहले सूजी, मेदा और घी मिला कर मसल डाले | 
फिर गरम-गरम दूध से खूब सख्त सान कर मसले और बाद में दूध 
का छींटा दे-देकर गधे और नरम करे | अव दो-दो तोले की लोई बना 
कर रख ले | अब घौ में खोए को भून कर उसमें मिश्री, इलायची, 
पिस्ता, बादाम मिला कर wee | फिर तीन मारे केशर दूध में घोंट कर 
उसी में मिला दे | इसके बाद लोइयों में खोए मिले मसालों को कचोड़ी 
की तरह भर ले | फिर घौ पका कर उसमें लाल-लालत्तल कर निकाल 
ले। जब सब सिक जायें तब शर को तीन तारा चाशनी चना कर 
उसी में सत क कर पाग ले । 
खोए की गुझ्तिया-घी तीन पाव, मैदा आधा सेर, सूजी आधा 

पाब, खोबा आधा पाव, बादाम छिले आधा पाव, चिरोंजी आधा 
पाव, किशमिश एक Fels, लौंग छः माशे, छोटी इलायची के दाने 
छः साशे, दाल चीनी एक माशा, कालो मिच, सोंठ छः माशे और 
BiG दो माशे। अब मैदे को सानने भर का दध ले कर पइले सोंठ, 
दालचीनी और लॉंग तीनों को दृध में महीन पीस कर मेदे में मिला दे 
फिर पाव भर घी का सोयन देकर दूध से साने और मसल कर 
स दे । इसके वाद मैदे को गीले कपड़े से ढक कर रख दे। 
अब चूल्डें पर कड़ाही चढ़ा कर उसमें थोड़ा-सा घो गरम करके उसमें 
बादाम, किशमिश कतर कर और सोंफ तथा इलायची के दाने छोड़ कर 


qa | जब सुन जाय तब दूसरे बरतन में निकाल ले। अब कड़ाही में 
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, आध पाव घी छोड़ कर उसमें सूजी के साथ खोए को मसल कर 
छोड़ दे और लाल भून कर उतार ले। फिर एक छटाँक पिसी मिश्री 
में मेवा, मिर्च, खोए और सूजी को भिला कर एक बरतन में रख 
ले | इसके वाद मैदे की छोटी-छोटी लोई तोड़ कर विना घी और 
परोथन के पतली-पतली पूड़ो वेले और उसमें पूरन भर कर गुमिया 
बना कर गुठनी से गोठ ले । फिर घी में तल कर निकाल ले। जब 
सब तैयार हो जायैँ तव दो सेर शक्र की चाशानी बना कर उसमें 
शुमियों को पाग ले । चाशनी ऐसी बने कि उँगली पर देखने से गोली 
सो बाँधे | 

मेवा और सूजी की गुरिया -उपयुक्त विधि से दूध के छारा सेर 
पीछे मेदे में पाव भर घी का मोयन देकर, मुलायम सान कर तैयार करे 
अर फिर गीले कपड़े से ढक कर रख दे | अब डेढ़ पाव सूजी को पाव 
भर घी में भूने | जब सूजी सुत कर लाल हो जाय तब चूल्हे से उतार 
कर थाली में रख al फिर आध पाव किशमिश, एक छटॉक गरीं 
कतरी हुई, बादाम कतरे हुए एक ges, डेढ़ पाव पिसी मिश्रो, छः 
माशे छोटी इलायची के दाने-इन सबको सूजी में मिला कर पूरन 
पैयार करे | फिर कटोरी में जरा-सा मैदा घोल कर ले | इसके बाद 
ऊपर को विधि से मेदे के लोई की पूड़ी बेल कर उसमें अन्दाज से 
पूरन भर कर, पूड़ी के चारों ओर किनारों पर घोला हुआ Hal एक 
फुरहरी से लगा कर दोहरा-दोहरा कर चिपरा दे! किए शुठना या 
हाथ से गोंठ कर कड़ाही में घी छोड़ कर तल ले | युभियों को मन्द 
आँच पर सेंकना चाहिए | 

आलू की गुकिया-आल्‌ को उबाल कर और छील कर सिल 
पर मह्दीन पीस ले | फिर सेर भर आलुओं के लिए पाव भर मेदा,एक 
छटाँक घी छोड़ कर आलू में मिला कर सान ले और कूव मसल कर 
एक कर दे। बाद में ढक कर रख दे | अब आध सेर खोआ खूब भून 
कर उसमें आध पाव कतरे बादाम, आध पाब किशमिश, एक तोला 
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छोटी इलायची के दाने, एक तोला काली fas, डेढ़ पाच पिसी मिश्री 
ओर दो बूँद गुलाब का इत्र-इन सबको सिला कर पूरन तैयार 


करे | इसके वाद ऊपर की विधि से गुमिया भर कर और Wis कर 


घी में सेंक ले | 

गुलाव जामुन--डेढ़ पात AF में पाव भर खोबा मिला कर अच्छी 
तरह मल कर एक कर दे। फिर छोटी-छोटी गोलो वना कर घी में 
लाल-लाल तल ले | इसके बाद गुलाबजामुन तल कर सवा सेर WHT 
की तीन तारा चाशनी बना कर गरम-गरम छोड़ता जाय | जव गुलाब 


जामुन में अच्छी तरह चाशनी पहुँच जाय, तव खाने के काम में 


लाये। 


मोतीचूर--पहले बेसन को पतला फेटे । वाद में दही के पानी का. 


छीटा दे देकर फेटे | जब खूब फिट जाय तव बहुत मद्दीन Hai का 
मन्ना लेकर उसके द्वारा वूँदयाँ ठोंक कर घी में तल ले। इसके लिए 
बहुत जल्दी होनी चाहिए, इसलिए एक आदमी ठोंकता जाय और 
एक निकालता जाय | बाद में सेर पीछे चार सेर शकर की सात तार 
की चाशनी तैयार करके उसमें बूँदियों को छोड़ दे। बाद में मेवा 
वगैरह छोड़ कर लड्डू बाँध ले । चाशनी ठंडी न होने पाने, इसलिए 
बूँदियों को गरम गरम चाशनी में छोड़ना चाहिए। | 
केशि या बूंदी -एक सेर मैदा, पाव भर सफेदा, आध सेर 
बेसन, पाँच सेर शकर, आध पाय बादाम, पाव भर किशमिश छः 
माशे केशर, पिस्ता दो AS, आधी छटाँक काली मिच, एक तोला 
इलायची दाना-सब को संप्रह करके पहले मैदा, वेसन और सफेदा, 
तीनों को एक में पानी छोड़ कर फेटे | जग खबर फिट जाय तव उसे 
कुछ देर तक रखा रहने दे इसके बाद शकर की दो तारा चाशनी 
तैयार करे और उसमें फेशर घोंट कर मिला दे। बाद में उतार कर रख 
ले | अब कड़ाही में घी छोड़ कर भन्ने से यू दियाँ निकाल कर तले और 
- चाशनी में छोड़ दे । इसके बाद उसमें मेवा कतर कर छोड़ दे और 
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लड्डू बाँध ले । यदि लड्डू न वाँधे तो चाशनी में मेवे के साथ भोगी 
हुई बूँदी ही खाए। 

घेवर -एक सेर AS को पानी में घोल कर जलेवी के जलेब की 
तरह पतला फेंट कर खूब HT । मैदे को तव तक मथे जब तक उसमें 
तार न बंध जायें | अब ऐसी कड़ाही ले जिसका Far तो चोरस दो 
और गहराई, चोड़ाई एक-एक वालिश्त की दो । फिर कड़ाही में घी 
छोड़ कर और उस मैदे को किसी वर्तन में भरकर बहुत पतली धार 
से जितना बड़ा घेवर बनाना हो उसी अंदाज से मेदे को GS | जब 
मैदा छोड़ चुके तब करछीं में उसी कड़ाही से गरम घी ले कर घेवर 
के सिरे पर छोड़ता जाय | इस समय चूल्हे में आँच बहुत धीमी होनी 
चाहिए | जव घेवर सिंक जाय तब WaT की दो तारा चाशनों तेयारः 
करके उसको घोटे से कड़ाही के किनारे पर इथर-उघर जल्दी-जल्दी 
कटे । इससे चाशनी सफेद हो जातो है । जब फेंटते-फेंटवे चाशनी 


` सफेद हो जाय और ठंडो होने पर गाढ़ी हो जाय तब घेवर को उसमें 


Sai कर किसी वरतन से चाशनी उठा-उठा कर घेवर पर छोड़ता 
जाय | पाँच मिनट के वाद कड़ाददी के उपर दों लकड़ियाँ बरावर से 
रखे और उस पर घेवर रख कर पाँच-पाँच मिनट पर चाशनी छोड़ता 
जाय । बस घेवर तैयार दो जायगा। 

इमरती--यह उरद की दाल की पीठी से तैयार की जाती दै.। 
इसके बनाने की विधि यह है कि उरद की दाल को तीन घंटे के लिए 
पानी में भियो दे फिर धोकर उसका एक-एक छिलका निकाल दे। इसके 
बाद उसको बहुत मद्दीन पीसे और उसमें एक तेला सोडा छोड़ कर खूब 


१इस प्रकार की कड़ाही घेवर की कड़ाही कहदी जाती है। ऐसी कड़ादी 
बनवाने से बन सकती है | इसके श्रलावा पीतल के बगौने में भी घेवर बनाया 
जा सकता है। किन्तु उसका पेंदा हल्का होता है इसलिए उसके पेदे पर मोटी- 
मोटी Ra चढ़ा देना चाहिए, जिससे घेवर जल न सके। | हर 
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mel जब फ़िटते-फिटते पीठो फूलने लगे और पानी में छोड़ने से डूबे 
नहीं तब उसको छोड़ दे | अब चार गिरह चौड़ा गाढ़े का कपड़ा लेकर 
उसके बीच में एक छोटा-सा छेद कर ले और उस कपड़े को भिगो कर 
निचोड़ दे। अव चूल्हे पर तई अर्थात्‌ थालीनुमा कड़ाही चढ़ा कर 
उसमें घी गरम कर और फिर उस छेद वाले कपड़े में थोड़ी सी पीठी 
डाल कर चारों कोनों को पकड़ कर मुट्ठी में दवाते हुए धार निकाले । 
अब उस धार को एक गोल गरारी सी बनाए और गरारी के चारों 
ओर लपेटते हुए छल्ले से बनाता जाय | इस प्रकार जितनी इमरती 
डस तई में आवें उतनी बना ले । बाद में लोहे की सलाई से उन्हें उलट 
दे। जब वे सिक जाये तब एक तारा चाशनी तैयार करके उसमे 
डुबोता जाय । पन्द्रह मिनट तक चाशनी में डव रखे और वाद में 
निकाल कर दूसरे बरतन में रख ले । इसके लिए चाशनी पहले से ही 
चना कर तयार रखना चाहिए | 
खजला--इसके बनाने के लिए साठे की जरूरत होती है । इसलिए 
पहले साटा तैयार किया जाता है। साटा बनाने की विधि यह हे कि 
एक सेर मैदे भे पाव भर घी का मोयन देकर मसल डाले if उसमें 
से ढाई पाव मेदा अलग रख दे। अब बचे हुए डेढ़ पाव AF को दृध 
से सानकर मोटे-मोटे दो टिकड़वना कर घी में धोमी आँच पर सेके 
फिर ठंडा करके हाथों से मसल कर महीन करके चलनी से चाल कर 
| a a भर सक्खन ओर पाव भर घी छोड़ कर्‌ खूब फेंटे । जब . 
'से बिलकुल मकखन की से किसी मे 
ले। घस साटा तैयार हो गया Fe त ल 
अब ढाई पाव रखे हुए मैदे को दूध से या पानी से मुलायम सान 
डाले। फिर उसकी एक बड़ी सो रोटो बेल ले | फिर साटे को उस पर 
लेस कर्‌ ऊपर से घी चुपड़ कर लपेट ले और लोई कर ले, घी लगा कर. 
लम्बी पोई बना ले ऑर चाकू से छोटी-छोटी लोई काट कर टिकियाँ 
वना ले और घी में सेंक कर दो वारा चाशनी में पाग ले । 
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ठेर-सवा सेर मैदा, सवा पात्र घी लेकर पहले मेदे को पाव भर 
घी का मोयन देकर दूध से कड़ा सानले। फिर उसे खब मसले 
जिससे उसमें लोच Fa जाय । इसके वादे मैदे की दो लोई तो बड़ी- 
बड़ी काटे और बाकी छोटी-छोटी । अव एक बड़ी लोई लेकर उस 
पर घी चुपड़े ओर छोटो लोइयों को उस बड़ी लोई के ऊपर एक 
पर-एक रखता जाय । फिर दूसरी बड़ी लोई में घी लगा कर उन पर 
रख दे ओर एक बड़ी सी लोइ करके लम्बी पोई बना डाले । वाद में 
उसकी पावःपाव भर की लोई काट कर उन्हें पूरी तरह वेल ले। 
वाद में घी कड़-कड़ा कर उसमें लाल-लाज सेक ले। अब चार सेर 
शकर को ऐसी चाशनी बनाए जो थाली में छोड़ने पर कुड ही देर में 
जम जाय अथात्‌ पांच तारा चाशनी बना कर चूल्हे से उतार ले और 
उसमें जल्दी से ठोरों डुबो कर उनके चारों ओर चाशनी छोड़ दे। 
ठंडे हो जाने पर निकाल ले । बस ठोर तैयार हो जायँँगे। यह ध्यान 
रखे कि जब चाशनी चूल्हे से उतारे तव उसको ठोर डालने तक बरा- 
बर चलाता जाय नहीं तो चाशनी जम जायगी | 

अनरसे--यह चावल के आटे के बनते हैं। नये चाबरलों के 
अधिक अच्छे बनते हैं । यह इस प्रकार.बनाए जाते हैं कि पहले नये 
चावलों को साफ करके तीन दिन तक पानी में भीगने दे । चोथे दिन 
पानी से निकाल कर कपड़े पर फैला कर सुखा ले । जव सूख जायेँ तब 
उन्हें चक्की में कुछ मोटा-मोटा Taal अब आटे को तोल कर 
उसकी आधी शकर ओर सेर पीछे आध पाव दही लेकर तीनों चीजों 
को मिला कर खूब कड़ा सान ले | इसके बाद पराथन की जगह सफेद 
तिल लेकर रखे और आरा की छोटी-छोटी लोई करके उसके चारों 
ओर तिल चिपका कर कुछ वढ़ाले। फिर पूरी की तरह घी या तेल में 
तल ले | 

शकरपारे--सेर भर मैदा, पाव भर घी, डेढ़ पाव मलाई, पाव भर 
WaT, पाव भर पिसे हुए बादाम आर एक तोला पिसी हुए छोटी इला- 
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यची लेकर पहले मैदे में मलाई छोड़ कर मसल डाले | बाद में बाकी 
सब चीजें मिला कर साने। यदि मैदा सब चीजों पर भी सुखा रहे तब 
उसको दूध से शकर मिला कर पूरी के आटे की तरह सान कर तैयार 
करे। अव सव मैदे की एक लोई बना कर चकले पर आधे अंगुल 
मोटी रोटी सी बेल कर चाकू से चौकोरे काट ले | फिर घी कड़-कड़ा 
कर उसमें लाल-लाल तल ले | बांद में दो सेर शकर की तीन तारा 
चाशनी बना कर उसमें पाग ले | 

बादाम के शकरपारे-आध पात मैदे में आधा सेर बादाम 
पीस कर मिलाये और खूब मसल डाले। इसके छः माशे पिसी 
छोटी इलायची, छराँक भर घी, आधी छटाँक मिश्री और छटाँक भर 
मलाई-इन सब को उसी मैदे में छोड़ कर खूब मसल डाले | अब 
बेल कर उपयुक्त त्रधि से काट कर रख ले । इसके बाद SHS! शकर 
की चाशनो तान तारा रख ले। फिर शकरपारे घी में तलता जाय 
AC चाशनी में छोड़ता जाय । ज्र ठंडे हा जायेँ तव निकाल ले। 

साजा-आध सेर मेदे में आध पातर घी का मोयन देकर दूध से 
कड़ा सना कर खूब मसले | इसके लिए भी साटे की जरूरत होती 
है । इसलिए पहले साटा तैयार कर ले। अत्र छोटी-छोटी लोई करके 
पूरी की तरह बेल ले और उस पर साटा लेस कर दोहरा दे | फिर दोहरे 
पर साटा लेस कर चौपरत बनाले और चाकू से चौकोर टुकड़े काटः 
काटकर घी में तल ले। फिर बराबर की शकर लेकर उसकी तीन तारां 
चाशनी वनाले | फिर उसो में खाजा पाग ले | 

मठे पापड़ --सेर मेदे पीछे डेढ़ छटॉक ची का Maa देकर . 
पानी से कड़ा सान कर खूब मसले। बाद में दो-दो तोले की लोई को. 
काट कर खूब पतले-पतले पापड़ बेल ले। फिर सब को धूप में सुखा” 
कर, BEST में घी छोड़कर, सेंक कर निकाल ले। अब शकर की 
सात तारा चाशनी वना कर सब पापड़ों को पाग ले। 

खजूर--आधा सेर मैदा, आध पाव घी और पाव भर शकर” 
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सब को एक में मसल डाले | फिर दूध या पानी से कड़ा सान कर खूब 
मसले | बाद में छोटे-छोटे पड़े वना कर उनके बीच में एक छेद कर दे 
ओर dist के चारों ओर घुमा कर गरारी सी बना ले | वाद में घी 
सें लाल-लाल तल ले। | 
रस बड़ी-१. पाव भर मैदे में आध पाव सफेदा गाढ़ाऱाढ़ा 
मिला कर फटे | फेंटते समय ठहर-ठद्दर कर जरा-सा Tz का तोड़ 
छोड़ता जाय किंतु यह ध्यान रखे कि मेदा पतला होना चाहिए | बाद 
को बड़े छेदों वाले Hea द्वारा बूँदी निकाल कर घी में तल ले। फिर 
एक तारा चाशनी में डुबोता जाय। बड़ी हर समय रस में ही पड़ी 
, रहनी चाहिए | 
२. उरद की धोई दाल का आटा आधा सेर लेकर पानी द्वारा 
ऊपर की विधि से खूब Fie डाले | इसके बाद डेढ़ सेर अर्थात तिशुनी 
शकर की चाशनी एक तारा वना कर पास रख ले | अब मोठे झन्ने द्वारा 
बूँदियाँ निकाल कर घी में सकता जाय अर चाशनी में SAA जाय | 
चाशनी में यदि हो सके तो एक-दो बूँद गुलाब का इत्र मिला ले। 
खुरमा--सवा सेर मैदे में आधा ATA का मोयन देकर पानी से: 
कड़ा साने | फिर aT कर पूरी के आटे की तरह मुलायम कर 
डाले | बाद में छोटी-छोटी लोई काट कर पेड़े की तरह चपटो करके घी 
में, धीमी आँच पर लाल-लाल सेक ले | इसके बाद तिशुनी शकर की 
चाशनी तीन तारा वना कर उसी में पाग ले। किर कड़ाही के ऊपर 
पतली-पतली दो लकड़ियाँ रख कर बराबर से उस पर खुरमों को कड़ाही 
से निकाल कर रखता जाय और सूख जाने पर दूसरे बरतन में रख ले। 
सूत-फेनी-आधा सेर घी और आधा सेर मैदा लेकर पहले मेदे 
को कड़ा सान कर तैयार करे | अब एक थाली में सत्र घौ डाल दे और 
मैदे की लम्बी-लम्बी पोई बना कर उस घी में छोड़ दे। जव घी पोई 
के चारों ओर लिपट जाय तब फिर उनमें से हर एक पोई को लपेट कर 
फिर बढ़ाए | इस प्रकार उसको कई बार बढ़ाए और लपेट कर कई परत 
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कर डाले । मेदे की पोई जितनी ही बढ़ाई और लपेटी जायगी उतनी 
ही महीन तारों को फेनी तैयार होगी | अब उनकी छोटी-छोटो लोइयाँ 
अंगुली पर लपेट कर बना डाले | वाद में धीमी आँच पर घो में लाल- 
लाल तल कर निकाल ले फिर डेढ़ सेर शाक्रर की चाशनी ऐसी बनाए 
जो जमीन पर टपकाने से जम जाय, उसी में सूत-फेनी को पाग ले। 
लौकी के लच्छे--नरम लौकी लेकर sla डाले और लम्बाई से 
काट कर वोच का Yer निकाल दे । फिर कदूदूकश में लम्बे टुकड़ों को 
दबा कर्‌ लच्छे वना ले । बाद में उससे जो पानी निकला है उसी में 
सच्छे को उबाल कर ठंडा करे और निचोड़ ले | फिर शकर की एक 
तारा चाशनी बना कर उसमें लच्छों को पकाए । जब चाशनी गोली 
बंधने लायक हो जाय तब चूल्हे से उतार कर ठंडा करे और ऊपर से 
मिश्री का चूरा उस पर छोड़ दे, साथ ही दो बूँद गुलाव का इत्र भी 
छोड़ दे और अच्छी तरह मिला दे | 
मिहांदाना--पहले बराबर मात्रा में बेसन और सफेदा मिला कर 

पानी से बूंदों के वेसन की तरह फेटे | जब हो जाय तब कड़ाही में 
घी छोड़ कर वारीक छेद वाले झन्ने द्वारा बूंदियाँ झाड़ कर तल ले । 
अब एक तारा चारानी में डुबो दे। इसको हर समय रसबड़ी की 
वरह चारानी में ही रखना चाहिए। 

जलेबी-एक सेर मेदा गाढ़ा-गाढ़ा घोल कर एक हंडिया में रख कर 
RR लिए रख दे | इसको जलेबी का खमीर 
हः „इछ लॉग घी की बचत के लिए मेदे में सफेदा भी मिला देते 

। दूसर दिन खमीर को दूसरे बरतन में निकाल कर खूब फंटे | इसके 
भाद एक IAT लेकर उसके पेंदे में एक छेद कर दे | फिर छेद को 
उंगली से बन्दर करके पुरवे में खमीर भरे | अव तई सें घी गरम करके 
उसम उत &द दारा धार निकालकर ढाई फेरा फेर ले | फिर सेंक कर 
एकतारा चाशनी में गरम-गरम डुबोता जाय। पाँच मिनट बाद मनने 
से चाशनी उठा-उठा कर जलेवियाँ के ऊपर छोड़ दे । 
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नुकती-पहले सेर भर बेसन पीछे पाँच सेर शकर की एकतारा 
चाशनी तैयार कर ले। फिर बेसन लेकर उसे पानी से घोल कर खूब 
Rel hed समय बीच-बीच में दही का पानी Heal जाय | जब 
उसमें तगार बंध जाय और पानी में छोड़ने से बेसन न डूबे तब 
कड़ाही सें घी गरंम करे और नुकती बनाने का WAT एक हाथ से 
TES कर दूसरे हाथ से उसमें वेसन छोड़ता जाय | झन्ने को ठोंक-ठोंक 
कर वृ दियाँ झाड़ ले फिर दूसरा आदमी दूसरे झन्ने से बूँदियों को 
सेंक कर निकालता जाय और चाशनी में अच्छी तरह से डुबोया जाय। 
बस इसी तरह जितने बेसन की चुकती बनाना हो Tara | 
नैपाली रोट--एक सेर मैदे में डेढ़ पाव घी ओर पाव भर बेसन 
मिला कर मसले। फिर पानी से कड़ा सान कर खरले में रख कर कूटे । 
जब उसमें लोच TT जाय तब उसके मोटे-मोटे चार रोट बना कर उनमें 
से दो रोट घी में धीमी आँच पर तल ले | अब उनको हाथों से खूब 
मसल कर महीन कर डाले। वाद में उसमें एक छटॉक सुना हुआ 
खोचां भून कर, एक Gels पिसे बादाम और एक छटाँक मिश्री का 
चूरा उस चूर में मिला दे। अब जो दो रोट बचे हैं उनको कचोरी की 
तरह पोली बना कर उसमें खोए वगैरह का-पूरन भर कर वढ़ा ले 
ओर फिर घी में लाल-लाल सेंक ले। फिर डेढ़ सेर राक्र की तीन तारा 
चाशनी वना कर उसी में रोट पाग ले | 
खोवा की नुकती-आधा सेर खोचा, पाव भर वेसन पाव भर 
-मैदा--इन तीनों को एक में ससल दे । फिर पानी छोड़ कर FS 
इसके वाद कड़ाही में घी कड़-कड़ा कर बहुत महीन छेदों के AA द्वारा 
बूदियाँ निकाल ले। फिर चार सेर शकर की तीन तारा चाशनी सें एक 
छटाँक गुलाव जल और तीन माशे केशर घोंट-कर मिला दे । फिर इसी 
चाशानी में यूँ teal को डुबो दे | 3 
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नमकीन पकवान बनाना 

पकवान बनाने के सम्बन्ध में निम्नलिखित आवश्यक बातें पाठकों 

को जान लेना चाहिए। 
क ने के लिए जिन-जिन ताजी और 
. १पकवान वगेरह बनाने के लिए जिन-जिन ताजी ओर साफ़ 

चीजों का होना आवश्यक है। यदि मैदा, आटा, घी, बेसन, गुड़! 
शकर या सूजी बहुत दिनों की पुरानी होंगी तो जो चीज उससे बनाई 
जायगी वह जायके में अच्छी न होगी | 

पकवान में जो मोयन और खमीर छोड़ा जाता है. वह द्विसाब 
` से देना चाहिए। कम ओर ज्यादा होने से जो चीज वनाई जायगी, 
वह ठीक न बनेगी। 

३-प्रकवान बगैरह. वनाते समय Be की आँच एक-सी दोनी 
चाहिए | 

मट्टी-सेर पीछे RA पाव भर घी का मोयन देकर मैदे को 
खूब मसल ले। फिर दो तोले नमक पीस कर उलो मैते में मिला दे 
AIT पानी द्वारा खूब कड़ा सान ले। इसके बाद कड़ाही में घी गरम 
करे, जव घो हो जाय तब मैदे की लोई काट कर जा दा-दो तोले की 
हों, उनको पेड़े की तरह हाथ से दबाता जाय और घो में छोड़ता जाय। _ 
बाद में वे टिफ्रियाँ जब सुर्ख हो जायेँ तब उन्हें निकाल कर दूसरे बरत | 
में रखता जाय | 

अदरक की मही-यहद उरद्‌ के आटे से बनाई जाती है। इसके 
बनाने के लिए आधा सेर उरद के आटे में आधा सेर घी छोड़ कर 
साने | वाद में आध पाव अदरक का रस छोड़ कर आटे को खूँर 
Ge जव खूब फेट चुके तब उसमें अन्दाज से मेदा मिला कर खं 
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'कड़ा सान ले | सानते समय उसमें चार तोला पिसा नमक, दो तोले 
अधकचरी गोल मिच ओर इच्छा हो तो दो तोले केशर भी मिला कर 
अच्छी तरह सान ले | इसके वाद घी में छोटी-छोटी टिकियाँ बेल कर 
लाल-जाल सेंक ले | 
खहता टिकिया--आध पाव मेदे से आधी gels घी का मोयन 
देकर दही से कड़ा सान ले | फ़िर उसे रात भर रखा रहने दे । सानने 
के पहले उसमें जरा सा नमक भो पीस कर पिला दे । बाद में दूसरे 
दिन छोटी-छोटी टिकियाँ बना कर घी में लाल-लाल तल ले | 
केशरिया टिकिया-तिल, घी छोर उरद का आटा सीनो चीजें 
एक-एक छटाँक लेकर एक में सिला कर खूब फंटे। जब उसमें झाग 
“उठने लगे तब जीरा और PAA हुई काली मिच एक-एक तोला लेकर 
थोड़े से घी में Re कर छोड़ दे । इसके वाद सेर सर मैदे में मोयनं 
देकर मसले और फिर Het हुईं सब चीजें और पान भर पानी छोड़ _ 
कर एक Heth घी में चार माशे केशर घोटे ओर फिर HF में मिला 
दे। बाद में पानी का छीटा दे-देकर खूब साने। इसके बाद एक बड़ी 
लोई काट कर मोटी बेले ओर चाकू से लम्वे-लम्बे टुकड़े काट कर घी 
में लाल-लाल तल ले | इस प्रकार सब मेदे की टिकिया बना ले | 
सादी (टकिया--एक सेर गेहूँ के आटे में पाव भर घी का मोयन 
दे। फिर एक तोला आठ माशे पिसा नमक एक तोला मँगरैल, और 
छः माशे जीरा आटे में सिला कर गुनगुने पानी से आठे को खूब कड़ा 
सान कर मलता जाय | जव मसलने से आटे में लोच आ जाय तब . 
-छोटी-छोटो लोइ की टिकिया बेल कर घी में तल ले । 
मठली--दो सेर मैदे में आधा सेर धी का मोयन देकर मसल 
डाले फिर आधी छटाँक पिसा हुआ नमक मिला कर पानी से खूब 
“SST सान ले। इसके वाद उसको खूब कूटे जिससे उसमें लोच आ 
जाय । बाद में हथेली जितनी टिकिया बेल कर उनको शुठली या चुटकी 


'से किनारों पर गोठ कर घी में तल कर निकाल ले । 
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दालमोट-पयह कई दालों की बनाई जाती है, जैसे--चना, मूंग 
मसूर, मोठ आदि | किसी दाल की दालमोठ बनाने के लिये उसका 
at एक ही है | जितने मसाले उसमें छोड़े जाते हैं वे भी एक से ही 
| 
दालमोठ में महीन-मद्दीन सेव भो मिलाये जाते हैं । ये सेव बेसन 
के नहीं बनते । ये मेदे के बनते हैं । थे सेव कई रङ्ग के बनाये जाते हं 
“जैसे लाल, हरे, पीले इत्यादि रज्ञ के बनाये जाते हैं | जब रङ्गीन सेव 
बनाने होते हैं तब पहले मैदे को रङ्गीन कर लिया जाता है | बाढ़ में 
सेव बनाने की मशीन से सेव बना लिये जाते हैं । 
_ भदा रहने की विधि 
पला रङ्ग- भेदे में केशर घोंट कर मिलाने से पीले cw का Hal 
'तैयार होगा | 
बदामी ANTS रस में केशर को पीस ले, फिर मैदे में " 
मिला दे। 
हरा रञ्ग-पोदीना या सोए के साग के रस से मैदे को साने । 
काला रङ्ग- सुपारी जला कर आर पीस कर मैदे में मिला ले | 
he क बनाने के लिये सिंगरफ को पानी में पीस ले और 
Ns ee क सान ले | किसी भी लाल रङ्ग के साग को पीस 
ee i hal a Hh जला दे । बाद में उसे घी से निकाल 
उस घी में मेदे के सेवों को तल्ल डाले | इससे:भी 
"लाल रह हो STAT | phi 
सुरमई रङ्ग-पहले सुपारी को जला ले में 
ti — पहले सु ले | वाद में वराबर की केशर 
मिला कर पोस ले और मेदे में सिला दे | 
उदा रज--अनारदाने के अर्क को गरम कर ले। वाद में उसमें 
र्क ae को लाल करके बुझा कर निकाल दे | फिर उस आ से मेदे 
को साने | 


गुलाबी (्ग-सिंगरफ को केशर में मिलाने से गुलाबी रङ्ग तैयार 
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होता है। 

a की दालमोठ--इसके बनाने के लिए वड़ी-वड़ी aa की 
दाल लेकर पानी में भिगो दे । इसके वाद जव दाल भीग कर खूब फूल 
जाय तव उसको धोकर उसका छिलका अलग कर दे ओर दाल को 
किसी टोकरी में रख दे । जिससे उसका aa पानी निकल जाय | अव 
कड़ाही में थो छोड़ कर BI पकाए ओर दाल को फैला कर उसमें 
छोड़ दे और झरने से चलातां जाय | जव दाल तल जाय तब भरने 
से घी निचोड़ता हुआ दूसरे बरतन में निकालता जाय। वाद में 
सहोन सेच और निम्नलिखित सब मसाले पीस कर मिला दे-- 

एक सेर दालमोठ पोछे तीन तोला नमक, दो तोला लाल मिच, 
तीन तोला काली मिचे, एक तोला काला जीरा, डेढ़ तोला सफेद जीरा, 
डेढ़ छुटाँक राई, आधी छटाँक अमचुर ओर चार रत्ती हींग--इन सव 
में जो मसाले भूते जा सकते हैँ उनको घी में भून कर, सब मसाले 
एक में सहीन पीस ले | 

दाल तलने के पहले इन मसालों को भून और पीस कर तैयार 
कर लेना चाहिए | मूँग की दाल की दालमोठ की तरह चाहे जिस 
दाल की दालमोठ वना ले | 

समूचे मूँग की दालमोठ--समूचे अनाजों की भी दालमोठ 
बनाई जाती है। सवके बनाने की विधि एक ही है। यहाँ समूचे 
सूँग की दालमोठ वयाने की विधि लिखी जाती है, किन्तु इसी 
विधि से समूचे लोविया, मटर, सोथी, चना, मसूर इत्यादि की 
भी दालमोठ बनाई जाती है। बनाने की विधि यह है कि वड़ी-वड़ी 
मूँ लेकर पानी में भिगो दे | भूँग के ऊपर १२-१३ अंशुल पानी होना 
चाहिए | चोवीसघंटे मूग भीगने के बाद उका वह पानी HH दे और 
दसरा पानी डाल कर धीरे-धीरे मल कर धो ले | फिर किसी टोकरीं 
में रख दे और एक दिन रखा रहने दे | तीसरे दिन जव सू में जरा- ` 


ज़रा सा a आ निकल आयेतब उसको कड़ाही में घी छोड़ कर दलीं 
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हुई दाल की तरह तल कर दालमोठ के सब मसाले हिसाब से छोड़ 
कर मिला दे | : 

मूंग के समोते--यह अत्यन्त रुचिकर एवम्‌ स्वादिष्ट बनते हैं। 
इसके बनाने को विधि aq है कि पहले मूग की दाल को भिगो कर 
और धोकर उसकी पोठी पीस ले। बाद में सेर पीछे एक gis 
अदरक, दो तोले धनियाँ, छः माशे लाल मिचे, छः माशे सफेद 
जीरा, चार AT काला जीरा, तीन माशे लौंग, आठ माशे बड़ी 
ल तीन माशे दालचीनी और दो रत्ती हींग लेकर-- 
अद्रक के अलावा बाकी सब मसालों को घी में भून कर पीस डाले 
ओर कडाही में घी छोड़ कर उनको खूब भून ले जव मसाला खूब 
युन जाय तव उसी में पीठो छोड़ कर भने | जब पीठी सुनते-भुनते 
लाल ह जाय तव हींग को पानी में घोल कर और उसमें छोड़ कर 
चला दे । फिर कड़ाही को चूल्हे से उतार ले। अव मैदे में घी का सेर 
पीछे पाव भर मोयन देकर दो तोला पिसा नमक अर पाव भर Fal 
मिला कर wa पानी से रोटी के आटे की तरह सान ले। इसके 
बाद दो-दो तोले की लोई काट कर पतली-पतली पूड़ी बेले और उनको 
बीच से काट कर दो कर दे । फिर हर एक टुकड़े के आधे हिस्से में 
अन्दाजसे पीठी रखे और एक तरफ से उलट कर पीठी को ढक दे । 
ईस प्रकार उसकी राक्त तिकोनी हो जायगी | किनारों को आपस में 
पानी द्वारा चिपका दे। फिर गुठनी या हाथ से गोठ डाले | पीठी 
भरने के पहले, उसमें एक छाक खटाई और अद्रक को भी कतर 
मिला लेना चाहिए। बाद में भर कर घी में पूरी की तरह सेंक 

ईस वचि से चने, मटर इत्यादि की दाल के समोसे बना-ले। - 


आलू के समोते-पहले आलू को उबाल और छील कर हाथों 


से मसल डाले इसके बाद कड़ाही 
` घी छोड़ कर गरम करे और उसमें हाँग, जीरे और लाल मिर्च 


~ CR 
का तड़का GEC ALAS दे और खूब चला-चला कर भने | जब 


Q 
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आलू सुन कर लाल हो जाये तत्र उसमें एक छटॉक पिसा अमचुर 
ओर एक तोला गरम मसाला मिला दे | फिर चूल्हे से उतार कर रख 
ले | अव सेर भर मेदे में तोन छटाँक घी का मोयन देकर एक तोला 
नमक, दो तोले नीब का रस, एक तोला अदरक का रस मिला कर पानी 
मिला कर खूब कड़ा सान ले । वाद में दही के पानी का छींटा दे-देकर 
गूथे और AS को मुलायम करे | इसके वाद ऊपर की विधि से समोसे 
भर कर घी में तल डाले | 

कुछ लोग आलुओं को बहुत महीन कतर कर और भुजरी बना कर 
भरते हैं; परन्तु जो स्वाद उवाले हुए आलुओं में होता है वह इसमें 
नहीं होता | 

हरी मटर के समोसे--हरी मटर के दाने को घो में जीरा, लाल 
मिर्च और हींग का बघार देकर gis दे | जब दाने गल जाये तब 
उसमें पिसा हुआ अमचर और गरम मसाला छोड़ कर मिला दे और 
फिर महीन पीस कर तैयार करे | इसके वाद मेदे में मोयन मिला कर 
सान ले। और उसे भर कर समोसे वना ले। इसी विधि से होरहा, 
रतालू इत्यादि के समोसे बना ले । 

शाही शकरपारे-घी आधा सेर, चावल का आटा पाव भर, 
SUE का आटा पाव भर, पिसे हुए बादाम आध पाव, काली मिचे तीन 
माशे, हींग दो रत्ती, नमक एक तोला, जीरा, अदरक, मँगरैल एक- 
एक तोला-सब चीजों, को संग्रह करके पहले उरद के आटे में आध 
पाव घी का मोयन दे और साथ ही हींग घोल कर मिला दे । फिर पानी 
से कड़ा सानकर खूब FI | इसके बाद इस आटे की बरावर की सात 
लोइयाँ करके सात पूरी बेल कर एक थाली में रख ले। फिर चावल के 
आटे में आधी छटाँक घो का मोयन देकर मसले और नमक तथा 
काली मिच पीस कर छोड़े, साथ ही अदरक का रस छोड़ कर पानी से 
कड़ा सान कर, इसकी भी सात पूरी बेल कर थाली में रख ले। अब मैदे में 


तीन छटाँक घी का मोयन देकर उसमें बचा हुआ नमक, सब जीरा, 
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बादाम, मंगरैल छोड़ कर पानी से कड़ा-कड़ा सान Al इसके बाद 
उसकी दो मोटी-मोदी पूरी बेल कर रख ले। वाद में बड़े-से चकले पर 
एक भेदे की पूरी रखे, उस पर एक उरद की पूरी रखे और उरद की 
पूरी पर चावल रखे | इस तरह एक पर एक चोदहों पूरिया को जब 
रख चुके तब दूसरी HF की पूड़ी उस पर ढक दे और किनारे पर 
गुठनी से गोंठ दे। इसके बाद चकले पर थोड़ा घी चपड़ दे और उस 
पर पुड़ी को रख कर बेलन से वेल कर पतला कर ले । फिर चाकू से 
चोकोर शकरपारे काट-काट कर घी में तल ले | 
खस्ता शकरपारे-एक सेर मैदे में पाव भर घी का मोयन देकर 
उसमें दो तोले पिसा नमक, संगरैल और अजवाइन एक-एक तोला 
मिलाकर पानी से कड़ा सान कर खूब मसले । फिर बड़ी सी रोटी वेल- 
कर चौकोर शकरपारे काट कर घी में लाल-लाल तल ले | 
E बेसनी--एक सेर वेसन से एक छराँक घी का मोयन देकर, दो 
तोले नमक, एक तोला सफेद जीरा भिला कर पानी से कड़ा सान ले | 
नाद में वेसन को खूब ससले। अव उसकी पतली-पतली रोटी-सी 
बेल कर पूरी की तरह तल ले। 
क oe सेर मैदे में पाव भर घी का सोयन देकर उसमें 
Wa, डेढ़ तोला पिसा नमक छोड़ कर॒ आधा सेर 
ae के पानी से साने। अगर पानी कुछ कम पड़े और मैदा कड़ा हो 
तो थोड़ा सा सादा पानी छोड़ कर्‌ कुछ मुलायम आटा सान ले | जब 
खूब रुध चुके तव चने की दाल की मुटाई के बरावर पूरी बेलकर और | 
Be क जौ के बरावर लम्बे-चोड़े कतरे काट डाले | इसके बाद 
डाई खूब गरम करे और उसमें से lh 
si स र उसमं सेब छोड़ कर धीमी आंच 
बेसन warts सेर वेसन में एक तोला नमक और एक 
तोला लाल मिच मिला कर झुलायम सान ले | अब कड़ाही मेंघीया | 
तेल गरम करे और उस कड़ाही पर एक चौखटा रख कर उस पर चौड़ा”. 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri SEE, 


नमकीन पकवान बनाना २१३ 


सा झन्ना TA | अत्र उस झन्ने पर वेसन की वड़ी-सी लोई लेकर रखे 
ओर गदेली के सहारे दवाता जाय | इससे सेव छेदों से बंन कर 
चिकनाई में गिरते जायँगे । जव सेव तल जायँ तब निकाल ले | 
बूँदी--आधा सेर वेसन में एक-एक तोला लाल मिच और नमक 
मिला कर पकोडियों के वेसन की तरह पतला सान कर AE ले | फिर 
कड़ाही में घी या तेल गरम करके ऊपर की विधि से चोखटा और 
मन्ना रख कर उस पर वेसन छोड़ता जाय और झन्ने को ठोंकता 
जाय | फिर तल जाने पर उन्हें निकाल ले | 
तिल-पूरी--यह बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। इसके वनाने की 
विधि यह है कि अच्छा पिसा हुआ गेहूँ का आटा लेकर उसमें तीन 
Fels घी और डेढ़ तोला नमक छोड़ कर खूब मसले | बाद में कुन- 
कुने पानी से सान कर खूब मसले | जब आटा गृध चुके तब उसकी 
छोटी-छोटी लोई तोड़ कर पेड़े की तरह बना ले | वाद में परोथन की 
जगह काले तिल लेकर लोइयां में लपेटता जाय ओर बेल-बेल कर इवा 
में जरा देर तक सूखने दे । बाद में घो में पूरी की तरह तल ले। 
नमकीन परतई--एक सेर मैदे में पाव भर घी का मोयन देकर 
उसमें डेढ़ तोले नमक, छः माशे सफेद जीरा, तीन माशे अजवाइन 
और तीन मारो मंगरैल मिला कर गरम पानो से सान कर खूब गधे । 
इसका आटा मुलायम होना चाहिए | फिर छटाँक-छटॉक भर की लोई 
लेकर बेले और परावठे की तरह घी लगा कर चौपरत कर ले। इस 
प्रकार सब मैदे के परावठे बेल कर हवा में फैला दे और वाद में कड़ाही 
में घो गरम करके उसमें परावठों को छोड़ कर लालःलाल AH कर हवा 
में कुछ देर के लिए फैला दे । बस परतई तैयार हो गई | 
पकौड़ी-यह कितनी ही चीजों की वनाई जाती है। जैसे आलू, 
घुइँया, पालक, कोंहड़े के फूल इत्यादि | चाहे जिस चीज़ की पकोड़ी 
बनाना हो, उस चीज को वेसन में लपेट-लपेट कर तल ले | अब यहा 
पर कुछ चीजों फी पकौडियाँ बनाने की विधि लिखी जाती है-- 
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आम की पकौड़ी--पके आमों का रस आधा सेर, बेसन आधा 
सेर, एक तोला दो मारो नमक, छः मारो काली मिच, छः माशे जीरा, 
एक माशा लोग, छः मारे इलायची, और दो माशे दालचीनी लेकर 
पहले बेसन में आम का रस छोड़ कर He ले | फिर सव मसाले पीस 
कर उसमें छोड़ दे | 

केले की पकौड़ी-कच्चे केले की फली लेकर उबाल ले, फिर उसे 
छील कर कतरे काट ले | बाद में वेसन में हींग, मिर्च, नमक और गरम 
मसाला छोड़ कर उसको कुछ पतज्ञा घोल कर फेट ले । इसके बाद केले 
के डकड़ी पर बेसन लपेटकर घी या तेल में तल कर गरम गरम खाए। 

, केले की पकौड़ी की तरह आलू और घुझयों को भी उबाल कर 

पकोड़ी बनाई जाती है। 
३ RAT की पकड़ी -परचल के पतले-पतले टुकड़े काट ले । फिर 
= HN है । मिला कर पानी छोड़ कर फेंट ले और उसमें 

एस + Gael को लपेट-लपेट कर तल ले। इसी विधि से बैंगन, 
तोरई, कोहड़ा के फूल, चौलाई की पत्ती आदि की पकौड़ी बनाई 
जाती है । : 

लौकी की पकौड़ी--नरम लौकी लेकर छील डाले | बाद में कदूदू- 


ats aie कर SATE ले | यह थ्यान रहे कि लौकी को विना पानी के 

evi an पानी जो निकलेगा उसी में वह उबल जायगा । इसके 

cee a ser तव बसन में नमक, मिर्च, होंग और गरम 

oe र कर फट AIR उसमें लौकी को छोड़ कर सौंद ले-। बाद 

में छाटी-छोटो पक्रोड़ी तल ले | ४ । 

है ae i पक्ौड़ी--पके हुए पान लेकर पानी से धोले। फिर कपड़े 
छ कर रख ले। अब वेसन में नमक, मिर्च वगैरह छोड़ कर EE 

कर तेल या घी में तल ले। | 

E a we के शाक को हल्का उबाल कर निचोड़ 

| फिर थोड़ा-सा नमक और दही छोड़कर उबाल ले | जब शाक गल 
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जाय तव ठंडा करके निचोड़ ले और महीन पीस ले । फिर चने के सत्त 
में मिला कर Hea और नमक-मिचे वगैरह छोड़ कर पक्रोड़ी तल ले | 
इसो विधि से aye के शाक की पकौड़ी बनाई जाती है। केवल 
अन्तर इतना है कि वथुए का शाक दही के साथ नहीं उबाला जाता | 

कचरी--यह फलों और तरकारियों के छिलकों की वनाई जाती 
है। जैसे Giger, खरबूजा, करेला, पेठे के वीज इत्यादि की कचरी 
बनाई जातो है। सब के बंनाने की विधि प्रायः एक हो दै । पहले 
कड़ाही में थोड़ा-सा घी छोड़ कर गरम करे और फिर उसमें कचरियाँ 
छोड़ कर कपड़े से चला कर भूने। जव कचरियाँ लाल हो जाये 
तब चिमचे से थोड़ा-थोड़ा घी छोड़ता जाय। जैसे-जैसे घी छोड़ा 
जायगा वेसे-वैसे कचरियाँ फूलती जायँगी। जब खूब फूल जाय 
तब उसमें दालमोठ के सब मसाले अन्दाज से छोड़ कर मिला दे । 
बस फिर खाए | 

खरबूजे की कचरी-मोटे छिलके वाले खरवूजों को लेकर छिलकों 
को कतर कर सुखा ले । फिर जब इच्छा ददो उपर की विधि से कचरी 


यना ले | 
रवार की कत्री--ग्वार की फली बिना बीज की लेकर तीन दिन 


तक ud में भिगो रखे । वाद में सुखा कर रख ले और जत्र इच्छा हो 
तव वना कर खाए । 

ata की कचरी--तरम-नरम BLA लेकर कतर ले। फिर नमक 
लगा कर धूप सें रखे और पानी में खूब मल-मल कर धो डाले | फिर 
धूप में सुखा कर रख ले और जव इच्छा हो तब बना ले | 
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तेरहवाँ अध्याय 
मिठाई बनाना 


.. यांतोप्रव्येक मीठी चीज को मिठाई कहते हैं, किन्तु असल में 
मिठाई वही है जो घी, खोआ, मीठे और मेवे इत्यादि से बनाई जाती 
है। यहाँ पर बहुत-सी मिठाइयाँ बनाने की विधि लिखी जातो हे | 
खोए का पेड़ा-चार सेर खोबा लेकर आधा सेर घी में लाल- 
लाल भून डाले | खोबा जितना अच्छा भुनेगा उतने ही दिन पेड़े खराब 
न होंगे। चार छः महीने तक खोए के aS tq सकते हैं । जब खोबा 
सुन जाय तब कहाड़ी से निकाल ले और कहाड़ी में शकर की चाशनी, 
जो थली में छोड़ते ही जम जाय, तैयार करे | फिर कड़ाही को नीचे 
उतार कर चाशनी को खूब घोट कर अर्थीत्‌ बिट मार कंर दाना बना 
ले। प बूटा तैयार हो गया | इसके वाद खोए में बराबर, दूना, 
तिगुना जैसा इच्छा हो उतना बूरा मिला कर मसल ले और पेड़े बना 


ले। पेड़ों मे खुशबू के लिए साथ ही केशरः गुलाब या केवड़े का जल | 


छोड़ दे । 

bi कलाकन्-दो सेर खोबा लेकर आध पाव घी में भून डाले । फिर 
तीन सेर शकर का UAT वना कर छोड़ दे और चलाता रहे | जब 
करछस भ चाशनी लपटने लगे तब उसमें दो तोले छोटी इलायची के 


sis ae दे । ee वांद कड़ाही चूल्हे से उतार कर ठंडा होने दे । 
इसक बाद उसमें दो बू द गुलाब का इत्र मिला कर थाली में निकाल _ 


जमा दे Ace ते 
कर जमा ९। बस कलाकन्द तैयार हो जायगा | 
मलाई की पूड़ी-पॉँच सेर भैस के दूध में एक gels अरारोट 
धोलकर छान ले। फिर दो छिछली कड़ाहियों में आधा-आधा दूध 


` छोड़कर औटाए । जब दूध में दो-चार उबाल आ जायेँ तब चूल्हे की _ 
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मिठाई बनाना २१७: 


आँच घोसी कर दे और खड़े दोकर दूध को उछाले। जब कडाही 
भागों से भर जाय तव आँच aga ही धीमी कर दे ओर उछालना 
बन्द कर दे | जब खूब मोटी मलाई दूध में पड़ जाय तब करछु से, 
बहुत होशियारी से, मलाई को निकाले, किन्छु वह टूटने ज पावे। 
मलाई को थाली में निकाल कर इस प्रकार रखे कि उसको सूखी तरफ 
तो थाली पर रहे और गीली ऊपर को । अब दूसरी कड़ाही से मलाइ: 
निकाले | उसे इस प्रकार पहलोवाली मलाई पर रखे कि उसका गीला 
हिस्सा मलाई पर रहे और सुखा ऊपर को | फिर कपड़े से दवा कर 
उसका दृध सुखाए | फिर कड़ाही में घी गरम करके लाल-लाल उस 
बड़ी सी पूरी को तल ले, किन्तु हटने जरा भी न पावे | इसके बाद 
आध पाव पिसी मिश्रो, चार ATA छोटी इलायची, दो बूंद गुलाव 
तीनों को मिला कर पूरी पर बुरक दे । फिर गदेल्ी के बरावर उसके 
टुकड़े बने काट ले। 

मलाई की गुकिया--ऊपर की विधि से मलाई बना कर उसकी 
कटोरी से छोटो-छोटो पूरी काट ले | इसके वाद छिले कतरे आध पाव 
बादाम, एक BAF किशमिश, एक Fels कतरा हुआ पिस्ता, आधा 
पा मिश्रो, छः माशे पिसी छोटी इलायची आर दो बूंद गुलाव 
का इत्र--सब चीजों को एक में मिला कर पूर तैयार करे | अब मलाइ. 
की पूरियों में पूर भर कर दोहरी कर ले और लौंग या सींकों से उनके: 
किनारों को गोद कर SAT से कड़ाही में घी छोड़ कर तल ले | 

मलाई की गुमियाँ दो प्रकार की खाई जाती हैं । एक तो ऊपर 


c 


बताई रीति की । दूसरी उपयुक्त विधि से बना कर फिर चाशनी सें. 
पाग कर | 

gia की बफ़ी-१. दो सेर Has दूध का खोबा लेकर पाव 
भर धो में भून डाले | जब खोबा सुन कर लाल हो जाय तब उसे चूल्हे 
पर से उतार ले | अब वराबर, दूनी, ढाई शुनी शकर की चाशनी ऐसी . 
बनाए जो थाली में छोड़ते ही जम जाय | चाशनी में दो बूँद गुलाब' 
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ऱ्या केवड़े का इत्र भी छोड़ दे और फिर करछुल से किनारों पर जल्दी- 
जल्दा घोट | जव शकर सूख जाय तव उसे लोहे की चलनी से छान- 
कर खांबे में मिला दे और फिर थाली में बरावर से फैला कर और 
नालो स दवा कर रख दे। वाद में बर्की काट ले । 

र चाशनी में ख.वे को चूरा करके भिला दे | फिर थाली में बराबर 
भर, दूध सवा सेए, घो आध पाव, ती उहल ग a ra 
एक तोला--सब को सं लो वा एक ae oe 
a WHE करके पहले खोबा को एक तोला घी में 
ae a ark स भून ले । खोबा Wad के पहले बादाम पीस कर 
fata ज. ज | जब खोवा भुन जाय तब उसे दूसरे बरतन में 
= "श ले आर उस कड़ाही में बादाम मिले दध को औौ दूध 
बिलकुल खोए की तरह गाढ़ा हो* नल कक 
7 i है गाढ़ा हो'जाय तब उसमें घी छोड़ दे और 
इलायचो छोड़ कर मिला दे | फिर खोए को चूर करके मिला दे और 


चुपड़ ज T दे 5 _ 
चुप 2s Pe. माद्‌ र हो जाने पर्‌ AR काट ले | 


Aro से उत।र ले और थाली में घो 
cc ~ i द पि 
-कर TE बना ले | Sees 
`.  केशरिया aR खोवे 
शरिया बर्फी -जिस प्रकार खोचे की TH बनाई जाती है उसी . 
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प्रकार और उसी तौल से खोवा बगैरह लेकर सेर पीछे छः माशे दूध 
में पीस कर चाशनी में मिला दे और वर्फी जमा कर काट ले। केशर 
से इसमें एक तो रङ्ग आ जाता है, दूसरे महक आ जाती है । 

मृ'ग ळी वर्फी - मूंग की दाल को पीठी दो सेर, घी दो सेर, शकर 
ढाई सेर, पिस्ता कतरा चार तोले, केशर छः माशे, और छोटी इला- 
यची कुचली हुई दो तोले-लेकर पहले एक चौड़ी परात में घी पिघला 
कर छोड़ दे और उसी में पीठी छोड़ कर खूब फेटे | जब उसमें माग 
ही माग हो जाय तत्र इसमें शाकर और पिस्ते के अलावा बाकी सच 
चीजें छोड़ दर कुछ देर AT फेटे | फिर केशर को पानी में घोल कर 
छोड़ दे । इसके बाद फिटी हुई सव चीजों को एक कड़ाही में छोड़ 
at तेज आँच पर AA | जत्र वह खौलने लगे तव आँच मन्द्‌ कर दे । 
जब सुनते सुनते पीठी बगैरह लाल हो जाय तब चूहे से उतार ले | 
अब दूसरी कड़ाह्दी में तीन तार की चाशनी तैयार करके उसे चूल्हे से 
उतार कर उसे घोटे से घोटे । जव उसमें,दाने पड़ने लगें तव उसमें 
पीठी छोड़ कर बरावर चलाता जाय | जब वह गाढ़ा होकर जमने 
लगे तत्र किसी वड़े-से थाल में सब उड़ेल कर वरावर कर दे। ऊपर 
से चाँदी के वर्क चिपका कर पिस्ता छिड़क दे अर ढक कर रख दे | 
दूसरे दिन चाकू से बर्फी काट कर वना ले | 

आम की वर्फो-पके हुये मं.ठे आमों का रस एक सेर, मिंश्री डेढ़ 
पाव, खोवा आध पाव, बादाम एक gzip, पिस्ता एक तोला, गाय 
का घी एक छुटाँक और छोटी इलायची छः माशे--सवको लेकर पहले 
बादाम भिगो कर Hla कर महीन पीस ले। फिर SUE के बरतन में 
ची गरम करे और उसमें खोवा और बादाम छोड़ कर एक में घीमी 
आँच से भून कर लाल करे | वाद में दूसरे बरतन में निकाल कर रख 
ले | फिर मिश्री की एक तारा चाशनी उसी Has के वरतन में बना 
कर पास रख ले वाद दूसरी BUS की कड़ाही A आस का रस छान 
कर चलाता हुआ THA | जव रस गाढ़ा होकर GAT सा हो जाय - 
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तब उसभ भुना हुआ खोबा ओर वादाम भिला दे और ऊपर से 
चाशनी छोड़ कर जल्दी जल्दी चलाता जाय | जब रस बिल्कुल गाढ़ा 
हो He तब कलई या एल्यूमिनियम की परात सें घी चुपड़ कर रस 
दे Bn उस पर कुचली इलायचो ओर कतरा हुआ पिस्ता 
हक कर ढक दे | दूसरे दिन चाकू से वर्फी काट ले | इसी तरह 
शरीफ के रस की भी बर्फी बनाई जाती है | 
RE a Teh erat को छील कर उनकी फॉकों में से ae 
Bd ad | आधा सेर गूदे पोछे सवा सेर दूध, सवा सेर शकर, छः 
क इलायची और दो बूँद शुलाव जल लेकर पहले शकर की 
2 a चाशनी बना कर रख ले | बाद को कड़ाही में दूध औटाये। 
कर आधा सेर रह जाय तब उसमें सन्तरे का गूदा छोड़ कर 
se प ध्यान रखे कि सन्तरे खूब पके और मीठे हों, नहीं 
ब जायगा। थोड़ी देर वाद जब दोनों चीजें गाढो होकर 
ने की तरह हो जाय तब उसे चूल्हे से ले 
हे ह ल्‍्हे से उतार ले। i 
Race eae ee अब चाशर्न 
DSS बह्‌ बीलने लगे तो तव उसमें Alar छोड़ कर 
सिना । जव aq चाज मिल कर गाढ़ो हो जायँ, तब 
£ र होने दे जब तक वह ठंडा दो तब तक 
oe छल से किनारों पर चढ़ाता जाय । जब देखे कि अब 
au 7 रहा है तब परात में निकाल कर जमा दे। फिर 
डा x पर काट कर वर्फी बना ले। 
चने की वर्फी--आधा सेर 
के लिये पायी Re हर ही दाल लेकर पहले चौवोस we 
और महीन पीस कर ढाई । इसे दिन साफ पानी से घोकर रख ले 
ररक र ढाई पाव घी में बादामी रङ्ग का भून ले। एक 
oe २ को दो तारा चाशनी तैयार करे। तब उसमें सुनी दाल 
SNS कर चलाता हशा पकाए। जव करछुल में लपटने लगे तब चूल्दै 
से उतार कर जमा दे | 


: केले की बर्फ़ौ--छिले हुये कच्चे केले आध सेर, शकर एक सेर, 
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खोबा तीन छटाँक, पिस्ता कतरा हुआ एक तोला, छोटी इलायची के 
दाने FAT हुए छः AR, जावित्रो और जायफल छः ART लेकर पहले 
केले की फलियों के पतले-पतले कतरे काट ले | फिर घी से तल कर सिल 
पर पीस ले | अब पिसे हुए केले में खोवा मिला दे और कड़ाही ' में 
घी गरम करके पहले तेज फिर धीमी आँच पर भूने । जब उसमें महक 
आने लगे तव उसमें जावित्री और जायफल पीस कर मिला दे । अब 
उसी में शकर का शरबत बना कर छोड़ दे | जब रस गाढ़ा हो जाय 
तब कड़ाही चूल्दे से उतार ले और उसे घोटे | जव चाशनी ठंडी हो 
जाय और उसमें दाने पड़ने लगे तव बड़ी थाली में घी चुपड़ कर उसभ 
जमा दे। ऊपर से पिस्ता और इलायची छिड़क कर रख द आर 
दूसरे दिन तर्फी काट ले। 5 द, : 
आलू की वर्फी-लाल आलू लेकर पानी A उबाल ख | वाद में 
छील कर खूब मसल डाले | फिर सेर पीछे आध सेर खोबा और पाव 
भर घी मिला कर धीमी आँच से भूने और लाल हो जाने पर डेढ़ सेर 
शकर की तीन तारा चाशनी बना कर भुन हुए सामा छोड़ कर पकाए | 
जब चाशनी करछुल में लपटने लगे तव कड़ाही चूल्हे से उतार ले आर 
fiz कर वर्फी जमा दे | 
Eo ae दीन प्रकार से वनाया जाता है। १. एक सेर आरा, 
एक सेर शकर, एक सेर घी, गुड़ पाव भर, ददी पाव भर_-यह्द सब 
से अच्छा वनता है। २ आटा आध सेर, सफंदा आध संर, मीठा एक 
सेर--यह पहले से कम अच्छा होता हैं| ३. आय AT आटा, ढाई 
पाच सफेदा और एक सेर गुड़-यह सब से रदी तयार होता हे । 
मालपुआ वनाने की विधि यह्‌ है कि आटा, दही ओर सीठे को 
भिला कर खूब फेटे, वीच-बीच में पानी छोड़ता जाय | जब खूत्र फिट 


श्केले की बफ़ी बनाने के लिए कड़ाही कलईदार होनी चाहिए। यदि | 
लोहे की कड़ाही में यह बनाई जायगी तो बर्फों काली-काली तैयार होगी । 
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जाय तब तइ गरम करे ओर BA घी छोड़ कर एक कटोरी से फेटे 
हुए आटे को उठा कर उसमें पूरी के बराबर छोड़ कर फैला दे, आँच 
Re में धीमी ही हो, फिर पलट कर दूसरी ओर भी सेंक ले और 
झन्ने से दबा कर निकाल ले | जब सव सेंक चुके तव एकतारा चाशनी 
में पाग ले। यहद सबसे उत्तम मालपुए तैयार होंगे। 
हड को मोदक भी कते हैं। ये मोदक अथवा लड्डू कई 

WE के बनाये जाते हैं। कुछ चोजों के लडडू बनाने की विधि नीचे 
लिखी जाती है । 

 सोवेका weg — खोबा दो सेर, गेहूँ का सत्त ( निशास्ता ) आध 
बादाम Wet हुए सेर भर, घो डेढ़ सेर, सिश्री तोन सेर--सत्र 

र पहले बादाम छील कर महीन पीस ले। फिर पिसे वादाम, 

सत्त me खोवा-तीनों को एक में फेटे। जव उसमें अच्छी तरह से 
न ee लगें तो उसे महदीन छेदों के झन्ने द्वारा बूँदी घो में तल कर 
SENS । वाद में भिश्री की चार तार क चाशनी तैयार करके 
उसम आठ मारी केशर घोंट कर छोड़ दे और उसमें बुँदियों को छोड़ 
चलाता जाय। जव चाशनी ठंडी हो जाय तब चार तोले छोटो 
o SN प्रो 

ad कर छोड़ दे ओर USE बाँध ले | 

क ae सेर hon an हूँ 
ठ दक ( विशेष विधि/-एक सेर अच्छा मैदा, गेहूँ का सत्त 
HENS दा आधा सेर--तीनों को एक में मिला कर पानी से 
कर खूब फेटे | बाद में झनने से बूँदी में तल ले और 
a री झाड़ कर घी में तल ले और 
ee एरा चाशनी बना कर उसमें पाग ले | आध घंटे के वाद 
मेवा मिला कर र ले । मेवे के साथ दो चार बूँद गुलाब-जल 
होए वाशीत मि लोर] 
लडडू-सेर भर मैदे Tacky 

मसल डाले | जब उसमें कुछ रवे-से हे तब बहा ही गे सर मोड 
अर उठ रवे-से पड़ जायेँ तब कड़ाही में सेर पीछे 
a as 2 करके धीमी ऑच पर भूने । जब मैदा लाल हो जाय 
तब बड़ थाल म डाल कर ठंडा करे । अब Sey या बराबर 
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- की शकर लेकर मेदे में छोड़कर मसले और पिसो इलायची छोड़ कर 
लडडू TT ले | इसी विधि से सूजी के लडड् भी वनाए जाते हैं । 

मूँग के लडडू-१. एक सेर मूंग की दाल की पोठी को एक सेर 
वा से खूव भून कर लाल करे | फिर उसमें पाव भर घी में भुना हुआ 
खावा भा मिला ले। अब सेर भर शकर की तीन तारा चाशनी बना- 
करः तैयार करे | फिर नीचे उतार कर उसमें खेवा मिलो पीठ! मिला- 
कर चलाता जाय | जत्र सब चोजें अच्छी तरह मिल जाये तत्र फिर 
चूल्हे पर चढ़ा कर मेवा वगैरह मिला दे | जब खूब गाढ़ी हो जाय तब 
थाल में निकाल कर ठंडा करे और हाथ में घी चुपड़-चपड़ कर लड 
वाँध ले । 

२--मूँग सुनवा कर महीन पिसवा ले | फिर वरावर का घो गरम 
करके उसमें HT का आटा छोड़ कर थोड़ा भून ले | जव महकने लगे 
तब चूल्हे से उतार ले और कुछ ठंडा दो जाने पर वरावर की शकर 
ओर, अंदाज से मेवा मिला कर ASE वाध ले | 

बेसन के लडडू--दो सेर अच्छे वेसन में आधा पाव दूध छोड़ कर 
मसले जिससे इसमें रवे से पड़ ज़ायँँ। फिर बरावर के घी में धीमी 
आँच पर YA, और बरावर चलाता रहे | जब खूब महक आने लगे 
तब बरावर का बूरा? मिला कर TSE WT ले | 

त्तौर-मोदक--सेर भर AAT और आधा सेर सफेदा या अरारोट 
मिला कर मसल डाले | फिर दूध छोड़ कर फेटे । जव खूब फिट 
जाय तव महीन भन्ने द्वारा बूँदियाँ झाड़ कर घी में तज a | इसके 
बाद तीन तारा चाशानी में पाग ले | एक मन्ने के बाद उसमें किशमिश 
ओर इलायची के दाने मिला कर लड्डू बाँध ले | फिर लडडुओं पर 
महीन पिस्ता कतर कर चिपका Z| 


१बूरा बनाने की विधि मिठाई के परिच्छेद में बताई गई है। 
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गर। के लडडू--पाव भर गरी लेकर उसका छिलका खुरच दे | 
फिर उसको कूट कर गरम दूध के साथ पीस ले और TT भर घी में 
भूने । भुनते समय डेढ़ पाव दूध भी छोड़ दे ओर बराबर चलाता 
रहे | जब दूध ओर घी सूख जाय तव Bes से उतार कर ठंडा कर 
ले और पाब भर बूरा, एक-दो qe केबड़ा और छोटी इलायची के 
दाने Marat लडूडू वाँध ले | 
चुटिए के लड्‌डू-गेहुँ का सेर भर बढ़िया आटा लेकर पाच भर 
'घो का सोयन देकर दूध या पानी से खूब कड़ा साने। जव खूब Aa 
चुके तब गोल-गोल लोई तोड़ कर रख ले | अब कड़ाही में घी गरम 
करके धीमी आँच पर लाल-लाल तल ले | फिर तोड़ कर ठंडा करे 
आर ससल कर ओखली में कूट कर महीन करे। फिर खूब ade 
चश्षनीसे चाल डाले | फिर पाव भर खोबे को चलनी से चाल कर 
उसमें मिला दे ओर कड़ाही में घी छोड़ कर फिर भने | जव उसमें 
महक आने लगे तब ठंडा करके उसमें वराबर की मिश्री, इलायची 
क दान ओर भवे [मला कर TSE बाँध ले | 
_ दह के मोदक -सेर भर दद्दी लेकर कपड़े में बाँध कर लटका दे 
आर Saal हाथ स पकड़ फर ऐंठता जाय जिससे saat पानी 
TGs जाय। इसके बाद उसे खोलकर वरतन में निकाल ले और आध 
पाव अरारोट मिला कर खूब फेटे | Get समय दही का छौंटा 
सारता जाय | जब किट कर बूँद के वेसन की तरह हो जाय तब महीन 
Sat के झन्ने से बूँदी झाड़ कर घी में तल ले | फिर साढ़े तीन तार 
की चाशनी पहले से बना कर तैयार रखे उसमें छोड़ता जाय | जव 
सव छोड़ चुके तब आधी-यआधी छटाँक काली पिचे Bic किशमिश, 
छः मारो छोटी पीपल और इलायची के दाने मिला कर लड्डू वाँव 
ले। ये कफ ओर खाँसी में लाभ पहुँचाते हैं । 77 
चने के लडडू-इसे वनाने के लिए चने की दाल को भिगो दे ! 
ˆ किर दो-तीन घण्टे के बाद महीन पीस कर सेरे AS पाच भर खोवा 
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सिला कर सवा सेर घी में भूने। जब महक आने लगे तत्र ठंडा 


~ 


करक उसमे दो सर वूरा, एक Fels कतर वादास, आधी छटॉक 
कालीमिच, ओर दो तोले इलायची के दाने-सव को मिला कर TSE 
बाँध ले | 3 : 
बँगला मिठाई बनाना 

बेंगला मिठाई बनाने के लिए पहले छेना वनाना पड़ता है, क्योंकि 
बिना छेना के यह नहीं बनती | जिस प्रकार देशी मिठाई बनाने के 
लिए खोबा मुख्य है वैसे ही बँगला मिठाई वनाने के लिए Har । छेना 
बनाने का नियम नीचे दिया जाता है ;-- 

छेना बनाना--पहले विना पानी का दूध लेकर ओटाए | जब 
दूध खोलने लगे तब उसमें खट्टा दही या और दूसरी खटाई छोड़ कर 
दूध को फाड़ दे । जव अच्छी तरह दूध फट जाय तब उसे एक मोटे 
कपड़े से छाने और कस कर बाँध दे | अव जो चीज कपड़े में है बही 
छेना? है। इसको कम-से-कम छः सात Ac तक वेंधा रखे | वह 


- जितना ही कड़ा होगा उतना ही अच्छा होगा । 


छेना की बर्फी--एक सेर छेना में एक सेर शकर मिला कर 
कड़ाही में डाल दे ओर Fes पर रख कर वरावर चलाता जाय। जव 
कुछ गाढ़ा हो जाय तब उसमें कतरे बादाम आर इलाइची के दाने 
छोड़ दे जव खूब गाढ़ा हो जाय तव Yee से उतार ले। जव वह 
ठंडा होकर जमने लगे तव वड़ी थाली में सत्र निकाल कर दो-चार 
बुँद गुलाब सिला कर जमा दे और ऊपर से पिस्ता कतर कर छिड़क 
दे | cat दिन बर्फी काट ले। 

छेना के वड़े-ताजा छेना लेकर पानी निचोड़ दे। फिर सवा 
पाव Al लेकर उसमें एक Few घी का मोयन देकर ओर छेना 
मिलाकर खूब फेटे' फिर गोल-गोल लोई काट कर चपटे कर ले और घी 
में लालःलाल सेक ले । बाद मेंतीनतारा चाशनी शकर की बना कर 


उसमें डुबो कर निकाल ले और ऊपर से दानेदार चीनी लपेट दे | 
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छेना की मुढ़कौ--ताजा और खूब कड़ा छेना सेर भर और 
सफेदा पाव भर लेकर पहले सफेदा में घी का मोयन द्‌। फिर छेना मे 
मिला कर खब मसल डाले। फिर चकले पर अंगुल मोटी रोटी बेल 
से रे ले।पि AL एक [शनी 
कर चाकू से शकरपारे काट ले। फिर शकर की एक तारा चाशनी 
बना कर उसमें छोड़ दे और धीमी आँच पर पकाए | जब शाकरपार 
कुछ पक जायें तब कड़ाही को चूल्हे से उतार ले और थोड़ी देर वाद 
चाशनो से निकाल ले | 


गाला सन्देश-सेर Fat पीछे सवा सेर शकर का शारवत 
कडाही में छोड़ कर गरम करे | साथ ही दूध का छीटा देता जाय 
जिससे शकर साफ हो जाय। अब छेना का पानी खूब निचोड़ कर 
सिल पर पीस ले। फिर जव चाशनी खौलने लगे तव उसमें छोड़ दे 
और बराबर चलाता जाय | पकते-पकते जव दोनों चीजें मिल कर गादी 
हो जायँ तत्र कड़ाही को चूल्हे से उतार ले और जल्दी जल्दी घोटे | 
बाद में जव उसमें दाने पड़ने लगें तब डेढ़ तोला पिसी छोटी इला-. 
यची, और चार बूँद शुलाव-जल छोड़ कर मिला दे और फिर परात 
सें निकाल कर फैला दे | फिर उनकी मोल-गोल लोई कर ले और साँचे 
में दबा-दबा कर सन्देश बना ले | 

सन्देश बनाने के साँचे कई तरह के होते हैं | यह बाजार में 
लकड़ी के बने बनाए विकते हैं । 

भोरडा सन्देश-छेना डेढ़ सेर, शकर का शरबत सवा सेर 
पिसी छोटी इलायची एक तोला औरं पोस्ते के दाने एक छटॉक लेकर 
पहले शरबत को कड़ाही में छोड़ कर चूल्हे पर चढ़ा दे | बाद में जर्ष 
चाशनी पकने लगे तब उसमें छेना पीस कर छोड़ दे और बरावर 
चलाता जाय । पाँच मिनट के बाद आधा पाव दूध छोड़ दे और 
जल्दी-जल्दी चलाता जाय। जब चाशनी गाढ़ी होकर करछुल पय 


लिपटने लगे तब चूल्हे से कड़ाही उतारकर Fiz और दाना पड़ने पर 
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पोस्ता के दाने और इलायची मिलाकर रखे । ठंडा होने पर साँचे में 
बना ले | 

at मोहन--छेने का पानी निचोड़ कर, और THA पर रख कर 
खूब .गदली से मसले | इसके लिए Far खूब कड़ा होना चाहिए। 
मसलने से जव उसमें लोच आ जाय तव भुना हुआ खोवा, छोटी 
इलायची के दाने और शुलाब-इत्र-तोनों को एक में मिला कर पूर 
बनाए | बाद में छेने की लोई काट कर उसमें पूर भरे और चपटे-चपटे 
FS बना ले। अब THA चाशनी में छोड़ कर पका A | रस गाढ़ा 
हो जाने पर उतार ले |. 

लवंग बड़ा-सेर भर Fal में आध पाव आरारोट और पाव भर 
सूजी मिला कर तीनों को एक में खूब मसले | फिर छोटी-छोटी लोई 
काट कर पूरी बेले। फिर हर एक पूरो में एक कतरा बादाम, चार 
दाने किशमिश, दो दाने इलायची के रख कर पान के बीड़े की ATE 
तिकोना बताकर एक-एक लौंग खोंस दे । वाद में घी गरम करके कुछ 
लाल सेंक कर सात तारा चाशनी में पाग ले और ठंडा होने पर 
अलग-अलग हर एक तिकोने को फैला दे । : 

चन्द्रआता--एक सेर शकर के शरवत में एक सेर नारियल का 
गूदा मिला कर पकाए | पकते-पकते जब करछुल में लपेटने लगे तब 
चूल्हे से उतार कर घोटे और दाने पड़ने पर गुलाव-जल छोड़ कर बड़ी 
थाली में जमा दे । फिर साँचे में भर कर चन्द्रआता बना ले | इसको 
पकाने के लिए कड़ाही कलई की होनी चाहिए | i 

छाना मुए्डी-सेर भर छेना लेकर पीस ले और एक gels 
बादाम भी पीस ले। फिर एक सेर शारत्रत में दोनों चीजें छोड़ कर 
चलाता हुआ पकाये | जब बिल्कुल गाढ़ा दो जाय तब चूल्दे से उतार्‌- 
कर जल्दी-जल्दी चलाए। फिर लोंदा सा बन जाने पर थाली में 
निकाल ले और उसकी छोटी-छोटी गोली बना कर दानेदार चीनी में 


लपेटता जाय | 
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चमचम-छेने का पानी निचोड़ कर उसे मसल कर लोचदार 
बना दे | फ़िर लम्बी-लम्बी पोली वना कर आर शकर के शरवत में 
छोड़ कर पकाए। इसे धीमी आँच में पकाए। जव VATA पक कर 
कड़ा हो जाय; किन्तु चाशनी गाढ़ी न होने पाये तब उतार ले और 
रस से निकाल कर दानेदार चीनी में लपेट दे | 

dt तोया--एक सेर खोबा, ताजा पिसा सफेदा तीन छटाँक और 
ची एक gels लेकर पहले सफेदा में घी का मोयन दे | फिर खोवा 
के साथ अच्छी तरह से फेटे | फिट जाने पर तोला-तोला भर की 
लम्बी पोली बनाकर घी में लाल-लाल सेंक Al बांद में तीनतारा 
चाशनी में डुबो दे और दूसरे दिन खाने के काम में AT | 

गुलाब जामुन--एक सेर छेना में एक gets सफेदा मिला कर 
फेटे | जब उसमें लोच आ जाय तव सव की गोली बना डाले। बाद 
में शकर की एकतारा चाशनो बना कर और उसमें गोलियों को छोड़” 
कर धीमी आँच पर पकाए | जव गोलियाँ कड़ी हो जाये तब कड़ाही 
चूल्हे से उतार ले। फ़िर ate की टोकरी में गोलियों को निकाल कर 
ठंडा करे और दानेदार चीनी लपेट दे | 

गजा--एक सेर मैदे में पाव भर घी का सोयन देकर गरम पानी 
से खूब कड़ा सान ले। फिर छोटो-छोटी लोई काट कर दोनों सिरे 
'पतले और बीच में चौड़ी शक्ल की बेल कर घी में सेंक ले | फिर 
साततारा चाशनी में पाग कर सुखा ले | 

रसमुएडी-एक सेर Fat लेकर खुब गँघे। फिर गोलियाँ बना कर 


ha लने 
रखें | अव एक सेर शकर काशरवत बना कर पकाए । जब खौलने लगे | 


तब उसमें सव गोलियाँ छोड़ कर वरावर चलाता जाय | जब गोलियों 
पक कर कड़ी हो जाये तब नीचे उतार ले | यदि रस कुछ गाढ़ा दी 
गया हो तो पाब भर शरबत और छोड़ दे फिर गोलियों को ea से 
त्रिकाल कर ठंडे शरबत में छोड़े | तोन घंटे के बाद ठंडे रस से निकार्ण 
कर कड़ाही के ऊपर मन्ने में रख दे जिससे उनका रस टपक जाय! 
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बाद में दूसरी कड़ाही में एक सेर शरवत फिर गरम करे | जब छः 
तारा चाशनी तैयार हो जाय तव कड़ाही चूल्हे से उतार ले और 
चारानी को घोंटे | दाना पड़ जाने पर गोलियों को छोड़ कर चला दे 
और दो de गुलाव-जल मिला दे । ठंडा होने पर खाए। 
सरतोया--एक सेर छेने में डेढ़ छटॉक आरारोट मिला कर मसल 
डाले | फिर पाब भर मलाई के कतरे, एक छटाँक भुने पिसे बादाम, 
थोड़े इलायची-दाने और चार मारो केशर--इन सव में एक दी बूँद्‌ 
गुलाब का इत्र मिला दे फिर छेना की गोलियां बना कर हर एक में 
चारों चीजों को बराबर बराबर भर कर एकतारा चाशनी में डुबोता 


जाय। 


CCO. Vasishtha Tripathi Collection. Digitized by eGangotri 


चोदहवाँ अध्याय 
फलाहारी चीजें बनाना 


इस अध्याय में फलाह्दारो चीजें बनाने की विधियाँ लिखी जाती 
हैं। ब्रत के दिन जिस चीज की इच्छा हो वही चीज बना 
कर खाए | बाजार में केवल फलाहारी मिठाइयाँ ही मिलती हैं, 
लेकिन घर पर फलाहारी दाल, भात, कढ़ी वगैरह भी तैयार की जा 
सकती है। 
मलाई के लब॒डू--मलाई वनाने की विधि दृध के अध्याय में लिखी 
गई है। उसी विधि से मलाई वना कर उसमें वराबर का खोवा और 
उसका सबाया शकर मिला कर लड्डू बाँध ले। 
बदी के लड॒डू-पाव भर घुइयों का आटा, पाव भर सिंघाड़ें का 
आटा, आधा सेर अरारोट, तीनों को मिला कर पानी छोड़ कर 
फेटे। बंदी के बेसन की तरह यह भी He कर तैयार करे | फिर शकर 
की साढ़े तीन तारा चाशनी वना कर मन्ने द्वारा घी में बूँदी झाड़ कर 
तल ले | इसके बाद चाशनी को घोंट कर उसमें बदी, किशमिश काली 
मिच और छोटी इलायची के दाने मिला कर लड्डू बाँध ले । 
यदि बूंदी का रायता बनाना होतो दही में नमक, काली मिर्च 
ओर जीरा मिला कर बूँदियाँ छोड़ दे। 
सिंघाड़े के लड. डू-एक सेर आरे में एक acts दूध छोड़ कर 
मसल ले । जब उसमें रचे पड़ जायेँ तब ढाई पाव घी में आटे को 
धीमी ऑच पर भूने। जव आटा लाल हो जाय तब मिश्री का चूर 
अच्छी तरह मिला कर लड्डू बाँध ले | 
गुलाव जामुन--एक सेर खोबे को एक छटाँक घी में भून ले | पफ 
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उसमें पाव भर सिंघाड़े का आटा मिला कर ससल ले। बाद में छोटी- 
छोटी गोलियाँ वना कर॑ बीच में इलायची का दाना एकएक भरता 
जाय | फिर घी में लाल-लाल तल कर चाशनी में छोड़ता जाय | ie 

खोवे का मालपुआ--एक सेर खोवा लेकर मह्दीन पौस ले। i 
उसमें पाव भर अरारोटा मिला कर फेटे | जब फट चुके तब उस i 
छोटी इलायची और काली मिच पीस कर भिला दे। ब a 
ची गरम करके आटे के मालपुओं की ITE तल कर च्‌ 

हि लिए डुबो दे । Re 
ioe सेव--यह दो प्रकार के बनाए जाते हैं । ल is 
मीठे । यदि नमकीन सेव बनाने हों तो एक-एक सेर ae po 
काली मिर्च और डेढ़ तोला सेधा नमक मिला क्र he me 
डाले | फिर कड़ादी में ज्यादा घी छोड़ कर मन्न में 

a a | ~ € ar 
sb के आटे che गरम pe 2 Sar क्त ae 
से सात ले। बाद में खूब मोटे छेदों के म्न में से 


डे पारे--सिंघाड़े K 
go दे । फिर अच्छी तरह से pest ee ne a 
एक तोला सफेद जीरा, और छः मारो मंगरेल 

as She 1 दे और खूब मसले । जब मसलन ASAT लोच HIRT 
ees की एक या दो लोइ काट कर बड़ी-बड़ी पूरी जो मुटाई में 
So बेल कर शकरपारे काटे | फिर घी में तलकर साततारा 
एः 
चाशनी में पाग ले | OR 

सिंघाड़े का ve ध द्‌ Mo a eS 
aS eS के आटे में आधा सेर दूध छोड़ कर घोले । यदि 
पलाना पड़े तो थोड़ा और छोड़ ले। जब अच्छी तरह घोल 
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चुके तब कड़ाही में आधी Geis घी गरम करे और इसमें जीरे का 
बघार देकर घोले हुए आटे को छोड़ कर वराबर चलाता जाय। 
पकते-पंक्ते जब बह्‌ Haga तई की तरह हो जाय तव इसे चूल्हे से 
उतार ले। ओर थालो में घी चुपड़ कर फैला दे । इसके वाद जव वह 
ठंडा हो जाय तब चाकू से इसके पतले-पतले शकरपारे काटकर घी में 
तल ले। अच्छा दही लेकर इसमें नमक काली-मिर्च मिला ले. और 
इसी के साथ पिटोरों को खाए | 


यदि मीठे बनाने हों तो घी में तल कर सवाई शकर की साततारा ` 


चाशनी बनाकर पाग ले | 
ठे का मालपुआ-पेठे का गूदा उबाल कर उसको महीन पीस 
ले | फिर पेठे का आधा सिंघाड़े का आटा लेकर सान ले और साथ 
ही शकर भी भिला ले | बाद में घी में पूरी बेल-बेल कर सेके | 
इमरती-मोटी-मोटी Ge को उबाल और छील कर पीतल की 
चलनी से Hela करे | फिर उसको खूब फट डाले । बाद में शकर की 
एकतारा चाशनी तैयार करके रखे । फिर चूल्हे पर चढ़ा कर घी गरम 
करे | इसके वाद अनाई इमरती की विधि से बना कर चाशनी में 
बना ले | ४ 
me दूष की पूड़ी-ढाई सेर भैंस के दूध में आधी छूटाँक अरारोट 
ला कर खूब silane । जब दूध आधा रह्‌ जाय तो yee से उतार 
ले और ठंडा होने दे | अब एक खूब साफ गहरा तवा चूल्हे पर रखे 
और पास में एक छटॉक घी गरम करके कटोरी में रख ले | जब तवा 
गरम हो जाय तव उस पर घी चुपड़ कर एक साफ कपड़े के टुकड़े को 
लेकर ओटे हुए दूध में डुबोवे | पूरी के अंदाज से उतना बड़ा तवे पर दूध 
का लेप चढ़ाए | यह ध्यान रहे कि आँच बहुत घीमी होनी चाहिए | 
तीन-चार बार एक पर एक लेप चढ़ाता जाय | जब पतली मलाई तवे 
- पर ज़म जाय तब उस पर घी BIE दे और फिर कपड़े से दूध का लेप 
उपर चढ़ाए | बाद जितनी मोटी पूरी बनाना हो उतना ही लेप में 
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जव तवे पर मलाई सूख जाय तब घी चुपड़ कर होशियारी से पलट 
दे । जब दूसरी तरफ भी सिंक जाय तव उतार ले | इसी तरह्द सव 
दूध की पूरी बना ले। जब सत्र सिंक जायँँ तव सब पर मिश्री का चूरा 
छिड़क ले । 

सिंधाड़े की पूरी-जितना सिंघाड़ा का आटा हो saat आधी 
घुइयाँ उबाल, छील कर आटे में मतल डाले | फिर परोथन लगा कर 
घी में तल ले । ss 

दही की पूरी-चक्क्ा ददी लेकर पानी कपड़े द्वारा निचोड़ कर 
उसमें आरारोट मिला कर साने | फिर पूरी वेल कर घी में सेंक्र ले | 

घुइयाँ की पूरी--घुइयाँ को छील-काट कर सुखा ले। किर आटा 
पीस कर और पानी से सान कर पूरी बेल कर सेक ले | इसी प्रकार कट” 
हल के बीजों को काट सुखा कर आटा पौस ले आर पूरी वना ले | 

कचौड़ी--सिंघाड़े, Se और अरवी आदि के आटे में बादाम 
किशमिश, छुहारे, आल इत्यादि भर कर वनाई जाती दै। चाहे नमकीन 
बनावे और चाहे मीठी | जिस प्रकार आटे, पीठो की कचोड़ी बनाई 
है उसी प्रकार यह भी वनालें | 
ae 2 भुनिया--फलाइारो भुजिया इस प्रकार बनाई ज्ञाती 
चाल छील कर मसल ले | फिर घी गरम करके जीरे. का 


ड़ 
ae mae dia दे और नमक, काली मिर्च मिला कर भून ले । सुखे 
हो जाने पर उतार ले और नीवू निचोड़ दे। 

घुइयाँ मुजिया--मोटी-मोटी घुझ्यों को उवाल कर ala ले 
ओर बीच सें दो-दो gas चीर a | क्र अपनी इच्छानुसार घी में 
अजवाइन का तड़का देकर FEAT को Gl दे | फिर धीमा ala पर 

भून कर लाल करे | अव नमक सेंधा, काली fast नीबू का रस छोड़ 

मिला & | फिर अल्मूनियम के वरतन में निकाल ले | 

सिंघाड़े की मुजिया--बड़े-बड़ें सिंघाड़ों को उबाल छील कर दो- ` 


दो ae काट ले । फिर कड़ाही में घी गरम कर जीरे का तड़का देकर . 
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सिंघाड़ों को छोंक दे | नमक-मिर्च खटाई छोड़ कर लाला लाल भून ले। 
i आलू के दहीबड़े--आलू उबाल छील कर पीस लें। फिर उसमें 
सर पाछ Sg तोला सेंधा नमक, दो तोले हरा या सूखा -घनियाँ, दो 
ताले बड़ी इलायचां, छः माशे काली मिर्च ओर आध पाव सिंघाड़े या 
कूट्‌ का आटा अथवा अरारोटमिला कर साने | फिर पानी से सिगो- 
कर एक कपड़ा हाथ पर TS | अव जरा-जरा सी लोई काट कर कपड़े 
पर रख चपटा करे | फिर वीच में छेद कर घी में तल ले और दही 
में नमक सिच, जीरा छोड़ उनको SAAT जाय | 

पकीडी--फलादारी पकोड़ी कई चोजों की बनाई जाती है। जैसे 
आलू , FE, केला, सकरकन्द इत्यादि | जिस चीज की पकोड़ी 
बनाना हो उसे पहले उबाल ले | फिर ras के आटे फो घोल कर 
बसन की तरह वनाले। फिर उवाले हुए फल के Shs कतर कर उसमें 
छोड़ द आर नमक मिच, जीरा पीस कर मिला दे | अब घी गरम 
करक उसमे डुबड़े को आटे से लपेट-लपेट कर Heat जाय और 
'लाल-लाल तल कर निकाल ले | a 


सिंघाड़े के आटे की जगह कूद के आटे की भी पकौड़ी बनाई जा 


क iE eee दाल, ककड़ो, खरबूजे और सेम के बीजों 
meets का वनाई जाती है। इनमें से जिनकी दाल बनाना 
हो उसे पहले पानी में भिगो दे। बाद में छिलका अलग करके घी में 
जीरे का तड़का देकर छौंक दे । और खूब भून कर सेंधा नमक, धनियाँ. 
काली मिच और केशर घोंटी हुई छोड़ कर चला दे । और अन्दाज 
से पानी छोड़कर पका ले | 
भात--कूढ् या पसाई के WIT लेकर साफ करके घो ले। फिर 
पतीली में भर कर चावलों से एक पोर ऊँचा पानी अरे और पकाए | 
` उद्यालु आने पर चला दे और एक कटोरी में पानी भर कर पतीली के 


~ 


: सुँ पर रख दे । यह याद रखे कि आँच धीमी हो। कुछ देर बाद 
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चावल पक जायूँ तब उतार ले | यदि कुछ पानी कम पड़े तो कटोरी 
बाला जरा-सा छोड़ दे । किन्तु पसाना TTS | 

कढ़ी--यह भी किंतनी ही चीजों की चनाई जाती है। जैसे आल, 
geal, रतालू इत्यादि की कढ़ी बनाई जाती है। इन तीनों चीजों की 
कढ़ी दो प्रकार से बनाई जाती है। एक तो सुखा कर आटा बनाते. 
दूसरे उवाल लेते हें । जिसडी कदी वनाना हो उसका डेढ़ पाव आटा 
लेकर उसमें पाव भर अरारोट या सिंघाड़े का आटा मिला कर पानी 
छोड़ बेसन की तरह खू कुडे | फिर Gat नमक, काली मिच पिसी 
अंदाज से छोड कर पकौड़ी तोड़ कर तल ले | कढ़ी घोलने के लिए 
थोड़ा सा फिटा आटा बचा ले। फिर पाव भर खट्टा ददी me में 


मिला कर पतला घोल ले | बाद में जीरा, राइ का बघार देकर घोले 
हुए आटे को छौंक दे । जब दो उबाल आ जायें तब दो माशे घोटी 
हुई केशर और तला पकौड़ी छोड दे | जब पक कर गाढ़ी दो जाय तब 


उतार ल | 
यदि घुइयों की कढ़ी बनाए तो लोहे 
इससे कढ़ी काली बनेगी | 


¢ 


की कड़ाही में न पकाए। 
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a ‘a पुस्तक को समाप्त करने के पहले कुछ आवश्यक बातें, जो 
हस्थ ख्री-पुरुषों का जानना चाहिए, लिखी जाती हैं। इनमें पाक- 
शाख सम्बन्धी बातों के साथ-साथ SR अन्य आवश्यक बातें भी है— 
१ किसो शाक को हाथ से न तोड़कर यदि चाकू से काटा जाय 
ता उसका स्वाभातिक स्वाद नष्ट हो जाता है। 

९. नीवूको कुछ देर के लिए पानी में छोड़ने 
¥ ए पानी में छोड़ने के बाद उसको काटने 
उससे रस बहुत निकलता है | ; : 
३, किसी भी तरकारी को जहाँ ढे में 
ह n जहाँ तक हो सके, Ns 
इससे तरकारी स्वादिष्ट लगती है | Ses Se पाती ae 
~ C = ~ 
हि का Sa में वनी हुईं चीजों के खाने के वाद तुरन्त ही पानी 
a a चाइए | घण्टा आध घण्टा ठहर कर पानी पिए | यदि पानी 
ए बिना न रहा जाय तो उसकी जगह दूध पिए । 
क दूध या चाय अथवा अन्य अकार की कोई गरम गरम 
भ खान क बाद तुरन्त ठंडा पानी पीने से दातों की जड़ कमजोर 
हो जातो है | =e 
६. फल खाना खाने के बाद ही खाना चारि ते 
नार्चा बह्‌ 
फल खाना ठीक नहीं । 5 oe 
कासे ww ७० 
७ कॉसे और तवे के बरतन में घी या दही रखने से वह कसा 
जाता है, आर इस तरह के बरतन में रखे हए Tal या घी खाना 
“बहुत हानिकारक है | 
८. वासी भोजन को गरम करके न खाना चाहिए | 
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६. फल और घी खाने के वाद तुरन्त. पानी न पीना चाहिए | 

१०, घी में पान के टुकड़े डाल कर उसे गरम करे और छान कर 
रख दे तो घी बहुत दिनों तक खराव नहीं हो सकता | हे 

११. यदि छिपकली के बैठे हुए नमक को कोई खायगा तो वह 
कोढ़ी हो जायगा | इसलिए नमक को हमेशा ढक कर रखना चाहिए | 

१२, पतीली को चूल्हे पर चढ़ाने के पहले उसकी पेंदी पर राखी 
या मिट्टी का लेवा चढ़ा देने से पतीली माजते समय उसकी कालिख 
एकदम साफ हो जाती है । यदि लेवा न लगाना चाहे तो कड़वा तेल 
हाथ में चुपड़ कर पतीली के पेदे में ATS दे | इससे भी बहुत जल्दी 
कालिख साफ हो जाती है.। 

१३, नमक को पानी में घोल कर उस पानी से प्याज वाले वरतनों 
को धोने से उनकी वदवू चली जाती a! RS 

१४ नीबू का रस तिचोड़ कर खान के काम में ले आवे ऑर जो 
उसके छिलके हों उनमें पिसा नमक भर कर पीतल के वरतनों पर मले 
तो चे बहुत चमकने लगते हैं । ESE 

१४, हाथों से मिट्टी के तेल की वदवू दूर करने के लिए aga तेल 

को खब अच्छी तरद से हाथों में सले और फिर गरम पानी और 
साबुन से धो Ste | हि कि gee 

१६, जिस जगह मक्खिया _बहुत al गइ हा उस जगह आम 
की सूखी पत्तियों को सुलगा =! इससे मक्खिया एकदम भाग 


जायगी | 
१७. हरी तरकारी को यदि नमक के पानी से घोया जाय तो उसमें 


जो कीड़े होंगे सब मर AMT | 
१८. किसी चीज पर स्याही गिर पड़े और ब्वा पड़ जाय तो 


ताजे ही धब्बे पर पिसा नमई नीवू में डालकर धब्बे पर रगड़ने से 
थब्त्रा एकदम साफ हो जाता है | २ oe: 
१६. हाथ में यदि तारकोल का दाग पड़ जाय तो हाथों में सिट्टी 
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का तेल अच्छी तरह रगड़ दे । फिर कडुआ तेल लगा कर गरम पानी 
ओर साबुन से धो डाले | 
२०. यदि अल्यूमीनियम के गन्दे बरतन साफ करने हों तो नीव 
का रस निचोड़ कर उसमें एक कपड़ा भिगो ले और फिर उसी कपड़े से 
बरतनों को खूब मल कर गरम पानी से धो डाले। ऐसा करने से 
ति के वरतन बहुत जल्दी साफ हो जाते हैं । 
२४. खोलते हुए पानी में यदि ताँबे के गन्दे बरतन छोड़ कर कुछ 
देर तक पकाए, तो वे बहुत साफ हो जाते हैं । # 55525 
२२. यदि किसी को इस बात का शक हो कि भोजन में किसी ने 
बिष मिला दिया है तो उसे इस प्रकार भोजन की परीक्षा कर लेना 
चाहिए--भोजन को आग पर डाले, यदि उसके डालने से उसमें नीले 
रङ्ग की लपट और चटचटाने की आवाज हो तो समफना चाहिए कि 
भोजन में विष है। उस भोजन के खाने पर जीम में कड़ापन और 
जलन भी मालूम होगी | 
२३, हींग असल न 
हे : st ete नकली जानने की यह विधि है कि हींग को 
Sage याद तुरन्त महके तो असली और देर में महके 
२४. जिन पतीलियों में रोज खाना बनाया जाता है उनपर कभी 
कभी बहुत मेल जम जाता है जो aga माँजने पर भी साफ. नहीं होतीं । 
उनम यदि पानी डाल कर और उसमें थोड़ा सा सिरँका मिला कर पानी 
खोला लिया जाय तो उनका रत्ती-रत्ती मैल निकल जायगा । हफ्ते में 
एक वार इस प्रकार पतीलियों को साफ कर लेना चाहिए । 
_ २५ कलई किए इए बरतनों में यदि वे गरम हैं तो ठंडा पानी न 
छोड़ना चाहिए, क्योंकि उनकी कलई खराब हो जाती है । 
२६. जिन बरतनों में चिकनाइट बहुत हो उनको पानी में दो-चार 
` बुँद सिरके की डाल कर उससे साफ कर लेना चाहिए । ऐसा करने से 
चिकनाहूट एकदम साफ हो जाती है। 
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२७. अधिक गर्मी के दिनों में मकखन को ताजा रखने की यह 
तरकीब है कि मक्खन को एक पत्थर के वरतन में रख कर फिर एकः 
काठ के सन्दूक में बालू भर कर वीच में मक्खन का वरतन रख कर, 
जिसके गरदन तक वालू रहे, किसी प्याले से ढक दे और वालू को 
हर समय खूब गीला रखे | फिर सन्दूक का SHAT वन्द कर दे | इस 
विधि से रखने से मक्खन बहुत दिनों तक नहीं बिगड़ सकता | 

२८. तारपीन के तेल में छनी हुई राख मिला ले और फिर इसको 
लोहे, पीतल की चीजों पर कुछ देर तक सले । इससे वे खूब साफ 
होकर चमकने लगती हैँ। . 

२६. मिट्टी के तेल के पीपों जैसे कोई बदबुदार वरतन वगैरह 
साफ करने हां तो पहले कपूर मिले गरम पानी से खूब धोए | फिर 
सोडे के पानी से अच्छी ATS घो डाले | Rr 

३०. सीने को सुइयाँ और निब यदि खराब हा गई हों और 
ठीक से काम न करतो हों तो उन पर दियासलाई को जला कर 
आठ-दस सेकण्ड तक रखे | इससे वे ठीक हो जायेगी My 

३१. शीशे के बरतन में गरम चीज रखने के पहले, वरतन के 
नीचे कपड़े की मोटी सी भीगी गद्दी सी bs रख दे | इससे 

टूटने अथवा चटकने का डर नहीं रहता ट 
Me में पड़े हुए जंग के दागों को फटे हुए दूध से धोने से 
जंग के दाग छूट जाते है | 

३३. र॑गीन चीजों पर पड़े हुए स्याद के दाग छुड़ाने के लिए 
खट्टे दूध या सज्जी से रगड़ कर धो लेना चाहिए | गे 

३४. टीन या senha ssa में जो दाग पड़ जाते हैं 
ये ने से साफ हो जाते 
: ey लक की बनी ह चीजों पर pss से ie पड = हे 
हों तो उन पर नमक मिले पानी से कपड़ा भिगो कर रगड़ कर ध 


देना चाहि 


हिए। 
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३६. मिट्टी के तेल में एक टुकड़ा कपूर या दो-चार ae सिरके की 
छोड़ कर, लालटेन अथवा लैम्प में भरे तो रोशनी बहुत साफ होगी | 
और यदि लालटेन वगैरह में तेल भर कर एक टुकड़ा नमक को छोड 
दिया जाय तो इससे तेल कम जलेगा और रोशनी भी खूब तेज होगी। 

३७. पिसे नमक के साथ थोड़े से चावल रख देने से नमक के 
Oa नहीं वनेंगे । 

३८. अल्यूमीनियम की पतीली में कोई चीज बनाते हुए जलकर 
पेदे में लग जाय तो उस पतीली में पानी और प्याज के टुकड़े छोड़ 
'कर खोला ले | इससे जली हुई चीज सव साफ हो जायगी | 

३६. यदि पानी गरम करके रखना हो तो उसमें चिमचा या 
करछी डाल कर न रखे, नहीं तो पानी की गरमी निकल जायगी | 

_ ४०. यदि दाल-चावल पकाते समय उनमें बार-बार उबाल आए 
तो उनमें थोड़ा-सा घी या तेल छोड़ दे उबाल न आवेगे | 
: ४१. जिस जगह चोटियाँ बहुत हों, वहाँ अगर सुहागा पीस कर 
'छिड़क दिया जाय तो दो-तीन घंटे में चींटियाँ भाग जायँगी। 

४२. चावल पकाने के वरतन में यदि अन्दर चिकनाई चुपड दी 
जाय तो चाबलों में पर्त नहीं पड़ेगी । ogi 

४३. जस्ते के बरतनों को यदि हो 
साबुन को पानी में घोल fats a Se si 

गा |] rar तेल सिला कर 
मसले से वे खूब चमकने लगते हैं। 

४४. सञ्जी घोले पानी से बोतले बड़ी आसानी से साफ हो 
जाती हैं । 

s ४४. HIST पर यदि नोलो दाग पड़ गये हों तो पानी में नील 
ओर सोडा घोल कर उसमें कपड़े कुछ देर के लिए भिगो कर धो 
डालना चाहिए। 

४5६. प्रायः पेर फट कर कट जाते हैं । उन पर यदि रात को कड़वा 
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तेल लगाकर पिसी हल्दी छिड़क दी जाय तो वे दो-तीन दिन में अच्छे 
हो जायेंगे। 

४५, जव आलू उबालने को चूल्हे. पर चढ़ाए तो उसमें थोड़ा सा 
सोडा और शकर मिला HC SAS । इससे आलू TIT कर सूखे और 
स्तरादिष्ट तैयार होंगे। 

४८. कपड़ों पर यदि किसी तरह के धव्बे पड़ AT तो उनको एक 
गिलास पानी में एक चिम्मच सिरक मिला कर, इस पानी से रगड़ 
देना चाहिए | ड 

४६. कुछ स्याही लिये हुए लाल रङ्ग की हींग जीभ पर रखने से 
चरचराए और कड़बी मालूम हो तो बह असली होती है ओर जो 
हींग भूरे र्ग की होती है वह अच्छी खालिस नहीं होती। 

५०, तेल खराब न होते हुए भी कभो-कभी लालटेन में घुआं निकः 
लता है जिसके कारण चिमनी सव काली पड़ जाती है और रोशनी 


La 


भी तेज नहीं होती | इसको ठीक करने के लिए लालदेन के ऊपर वाले 
हिस्से में नीचे की तरफ की अ ts कर देना चाहिये । 
ओर बत्ती को भी बरावर काट दना चा ae 
ee के छिलके सुखा कर्‌ रोज पीस कर उसका हुँ हे “इसके 
करने से फुन्सी, मुहांसा और म ae अच्छी हो जाती @ | इ 
चेह *ग भी साफ होता. ae ः 
कः aS Soe तक चाबलों को पानी में a ANS BT 
कर खब गरम पत्थर पर पानी से निकाल कर हा me : 
कुछ ढक दे । कुछ देर में चावल पक #- aa Te ee 
४३. चूहों के विलो में यदि पोषरमेन्ट का तेल SES 
रुई को रख दिया जाय तो चूहे विल छोड़ कर भाग उ 


५४. कपड़े पर जले हुए दागों को मिटाने के लिये प्याज का रस 


लगाना चाहिये | 


~ 
५५. खाना पकाते या अन्य 
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किसी कारण से हाथ-पैर जल जाये as | 
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जले हुए स्थान पर जैतून या तिल का तेल लगाना चाहिये | तेल और 
चूने का पानी दोनों को अच्छी तरह मिला कर रखे | जलने पर इसे 
लगाने से तुरन्त लाभ होगा | 

४६. पीतल के बरतन जो बहुत दिनों से काम में न लाये गए हों, 
जब काम में लाना हो तो पहले नमक और सिरके से साफ़ करके तब 
काम में लाना चाहिये | 


५७. ताजे नीबुओं को अच्छा रखने के लिए उन्हें किसी बराबर 
~ ~ 
जगह पर रख कर ऊपर से किसी शीशे के बरतन को इस प्रकार से 
ढके कि उसमे जरा सी हवा न जाने पावे जव जरूरत हो तब नी 
ba’ NN An me ee ~ 
निकाल ले और Pe द्‌। यदि नीबुओं में हवा न लगेगी तो वे 
बहुत अच्छे बने रहेंगे । 
a ना कस जलाने का उपाय यह है कि एक गैलन पानी में 
सोडा मिलाले, फिर इस पानी को कोयलों पर fas कर 
उनको बिलकुल भिगो दे | RL 
४६. मच्छर भगाने का सहज उपाय यह है कि मीठे तेल में थोड़ा 
सा अजवाइन का तेल मिला ले, फिर उस तेल में काराज के टुकड़ों को 
भिगोकर कमरे के चारों कोनों में लगा =| 


... ३०: शहद असली-नकली जानने की विधि यह है कि एक कटोरी 
म a ae उसमें रा बूँद ह टपका दे | अगर शहद की बूँदें 
बसं हो Te तो असली होगा और यदि उन वें दों में कोई अन्तर पड़े 
जप न वू 3 अन्तर पड़े 
६१, केरार पहचानने की विधि यह है कि गन्धक के तेजाब में 
केशर की दो पत्ती डाले | यदि बह उसमें डालने से कालो या लाल हो 
जाय तो असली और जो नीली हो जाय वह नकली होगी। ` 
` ६२. मुंह की बदबू दूर करने के लिए, एक लोटा पानी में एक 
““नींबू का रस निचोड़ कर उससे कुल्ला करना चाहिये | 
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६३. खिड़की वगैरह के दरवाजों पर सिरका रगड़ा जाय तो खूब 
चसकेंगे । 

६४. बरसते हुए पानी में रोगन की हुई चीजें धोने से खूब साफ 
हो जाती हैं | ; 

६४, फटे हुए हाथ पेरों को शकर की शरवत से धोना चाहिये | 
इससे फटे हुए हाथ-पैर अच्छे हो जाते हैं। 

६६. पेट्रोल के वरतन को आग से बहुत वचाना चाहिए | किसी 
चीज पर अगर चिकनाई का दाग पड़ गया हो तो उस दाग पर पेट्रोल 


ज्ञगाकर धूप में रख देने से दाग मिट जाता है । 


६७, कपड़े के रंग में थोड़ा सिरका भी मिला कर तब रंगे, इससे 


कपड़े चमकने लगते हैं | | : 
६८. अक्सर SF दाग और खासकर फलों के दाग जो TE जाते 


हैं उनको साफ करने के लिए लोग प्रायः साबुन का प्रयोग hie Z| 
इसका यह्‌ फल होता है कि वे साफहो जाने के बजाय gis i 
हो जाते हैं। इससे साबुन से न धोकर उनको उ बी = 
धोना चाहिए और ATT खाली पानी से साफ न हो तो नीवू के रस 
का प्रयोग करना चाहिए। ae = 
६६. ऊनी कपड़े या कम्बल यदि पसीने या मैल से गंदे at गए हों 
तो उनको साफ करने के लिये पहले उन्हें एमोनिया के पानी में au 
देना चाहिये | इस पानी में FS देर तक भीगे रहने पर उनका सेल 


ओर दर्गन्वि दूर हो जायगी । इसके वाद उनको सुखाकर किसी चोज 
NC) 65 


से कूट देना चाहिये जिसंसे उनके वाल फिर यथा स्थान वेठ TTA | 
७०. घर का काम काज करने के कारण fal के हाथ प्रायः 

र ~ ~ 
राव हो जाते हैं। हथेली की खा eh 
=e शीशा में ग्लेसरीन और नींबू का रस वरावर वरावर AAT: 


~ 


की खाल सख्त और विक्त हो जाती है। इसके _ 


आर कांम कर चुकने पर साबुन से हाथ धोकर. 
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नीबू मिले हुए ग्लेसरीन को हाथों में मल लेना चाहिए | इससे हथेली 
कोमल और खूब चिकनी होगी | 

७१. जिस वरतन में रोटियाँ CEA जाती हैं, रोटियाँ रख कर यदि 
उस वरतन के ऊपर भीगा कपड़ा लपेट दिया जाय तो सूख जाने के 
बजाय रोटियाँ बड़ी मुलायम रहती = | 


७२. दध का सेवन करने से शारीर में बल आर तेज बढ़ता हे, 


रोगों का नाश होता है । 

७३. सभी प्रकार की खटाइ हानिकारक होती है । उससे अनेक 
विकार उत्पन्न होते हैं | बीय को नुकसान पहुँचता है और शारीर में 
कितने ही रोग उत्पन्न होते हैं । 

७४. शराव और सांस का सेवन करने से शरीर और बुद्धि, 
दोनों का नाश होता है | 

७५, कव्ज होने पर उपवास करना चाहिये और यदि खाने ही की 
आवश्यकता हो तो हरे साग, सावूदाना, भूँग की दाल आदि हलकी 
अर पाचक चीजें वना कर खानी चाहिये | 
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